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U N A S P A L A B R A S A L L E C T O R 
Estos Apuntes de Viticultura y Enología no son sino las 
lecciones resumidas para los alumnos que en la Escuela 
provincia! de Capataces de Viticultura y Enología de 
Navarra siguen el Curso para obtener el Título de Ca-
pataz en esa especialidad. No puede por esto ser un l i -
bro extenso el que publicamos ahora, y nuestro objeto 
al dar estas Notas de clase, donde se resumen tan con-
cisamente las explicaciones del Curso, es facilitar el estu-
dio á los alumnos que hayan de seguir el programa ac-
tual de lecciones que comprenden las asignaturas de 
Vit icul tura y Enología de que estamos encargados en 
la Escuela. 
Y pensando que los viticultores, á quienes también 
estas cosas conviene dárselas muy simplificadas, nece-
sitan mucho de ellas, nos hemos cuidado de que en el 
libro figuren igualmente, en forma de Apéndice, las ho-
jas instructivas que en los asuntos de vinificación ge-
neral y de fabr icación de sidra hemos publicado para 
el mejor cumplimiento de los Servicios de Viticultura 
y de Vinificación que en Navarra nos tiene especial-
mente encomendados la Diputación. Atendiendo á esto, 
á la parte que se refiere á enfermedades y accidentes 
de la v i d , le damos alguna mayor extensión de la pe-
dida en lecciones á los alumnos de Curso, porque con 
ello esos viticultores podrán establecer mejor por sí mis-
mos la norma general de tratamientos convenientes 
según la situación y modo de cultivo de sus viñedos. 
La impresión de estos Apuntes la tiene acordada la 
Diputación de Navarra, pero encomendada a la impren-
ta provincial, y llena de trabajos ésta, la tirada se ha-
br ía retrasado tanto que no llenaría su objeto y fines 
de actualidad, y por eso la hacemos particularmente, 
adelantando con ello los preliminares de la obra in 
extenso que del mismo asunto esperamos publicar en 
breve, si la suerte en la publicación de lo que ahora 
aparece no es adversa al editor. 
Pamplona, Noviembre de 1915. 
VITICULTURA 
Consideraciones prel iminares 
La vid es planta conocida desde la más remota an-
tigüedad. Se dice viene del Oriente, y se señala á la Ar-
menia como su cuna. Varios siglos antes de la Era cris-
tiana se daba ya importancia á su cultivo. Warrón, 
P l í n i o , V i rg i l io y Columela son escritores latinos que 
cantaban sus excelencias en las obras de su tiempo. 
De todos es sabido que Noé plantó viñas é hizo vino 
de su fruto, y Noé vivió veintitantos siglos antes de 
Jesucristo (2.247 años antes de Jesucristo) y como que en 
él está el origen del género humano (1), vemos por esto 
que la vid arranca del principio de nuestra Era. En el 
Génesis se dice que Noé plantó viñas, bebió su vino y se 
embriagó. 
La Mitología atribuye ã sus Dioses la introducción de 
(1) Después del Diluvio la primera planta cultivada fué la viña, 
porque N o é al salir del arca fué la vid y el olivo lo primero que 
plantó. E n tiempo de Moisés se legislaba ya sobre la vid, porque se 
dice que este legislador prohibía plantar diferentes clases de cepas 
en una misma viña, y obligaba á que hasta el cuarto año no se hicie-
ra recolección de uva ípara dejar que se formase bien la cepa). E s a 
cosecha del cuarto año debía consagrarse á los Dioses. Además , ya 
á la viña se le daba como situación las laderas, estableciéndose la 
división de los llanos y de las viñas. 
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la viña en sus pueblos. Los descendientes de Sem parece 
ser que la introdujeron en Europa, y se dice fué el Rey 
Gerión quien la hizo conocer á los españoles, siendo en 
tiempo de los moros cuando en nuestro país se extendió 
mucho su cultivo. 
La viña forma parte de los cultivos de Europa en 
todas las regiones donde lo permite el clima, y así se 
extiende por Asia, Africa, Oceania y América, es 
decir, se cultiva en las cinco partes del Mundo (1) y es 
planta propia de las regiones templadas, como nos lo 
marca bien su diseminación en Europa, en Aj r i ca y en 
las regiones del Asia Occidental. 
Pero en las prácticas de este cultivo, la perfección se 
encuentra especialmente en los pueblos de Europa, y 
entre éstos, en aquéllos donde el vino adquiere mayor 
precio y valor. 
Def in ic ión de l a A m p e l o g r a f í a 
y Viticultura 
Ampelograf ía ó Ampelología significa descripción 
ó tratado de la vid, y Vit icultura es el cultivo de Ja vid. 
La vid pertenece á la familia botánica llamada de las 
Ampelídeas, constituida con los tres géneros principales 
llamados Ampelopsis, Cissus (2) y Vitis, y son las 
(1) E n Europa la vid no pasa del Rhin, que es su límite. E n 
Afr i ca , el límite de su cultivo es Argel ia . E n Asia, fuera de Arabía 
y a lgún rincón de la parte oriental, no saben lo que son uvas. E n 
Australia-, fueron llevadas de Europa las cepas, y se produce menos 
que se consume, lo cual también sucede en la Amér ica del Sur. 
E n esas proximidades del l ímite cultural de la viña, la media de 
temperatura de abril ¡i octubre es de 15o-160. Con medias inferiores, 
los racimos no maduran. 
L a s Naciones de viñedo podemos agruparlas como sigue: 
EUROPA.—España, Francia, Portugal, Italia, Alemania, Austria-
Hungr ía , Rusia,Suiza, Grecia, Servia, Turquía, Rumania, Bulgaria-
ASIA. —Persia, Japón. Turquía-Asiát ica , Chipre. 
AFRICA.—Argel ia , Túnez, Cabo de Buena Esperanza. 
AMÉRICA.-- Chile, Méjico, Perú, República Argentina, Uruguay, 
California, Brasil , Bolivia, Estados Unidos. 
OCEANIA. — Austral ia. 
1,2) Los tipos de Cissus nos dan esas formas de jardinería, llama-
das viña virgen, y el género Ampelopsis nos ofrece en su forma Ampe-
lopsis Vetchii una excelente planta para recubrir fachadas que resis-
plantas del género FzYz's, ó sea de la vid, las que más nos 
interesan, porque son entre todas las de esos diversos 
géneros que comprende la familia, las utilizables para el 
cultivo. 
La vid es planta sarmentosa, con say cilios, muy tre-
padora y de gran desarrollo y vigor, y por esto, si se 
cultiva en tronco alto se eleva como los árboles (parra-
les), y si se deja bajo rastrea (viñas en rastra). En uno 
y otro caso, si el terreno y clima le son favorables, y la 
poda no interviene para reducirla cual lo requiere el cul-
tivo ordenado, la extensión de sus ramas es de muchos 
metros, 
Las especies de v id ya hemos dicho se hallan repar-
tidas en todos los puntos del globo donde el clima hace 
posible su cultivo, siendo en América del Norte donde 
existen en mayor número, siguiendo después el Asia 
Oriental, y en último término Europa, donde sólo tene-
mos una, la llamada Vitis vinífera . 
Viñas americanas, v iñas as iá t icas y viñas euro-
peas, es la división más sencilla y práctica. En las v iñas 
americanas se comprenden 20 especies, en las v iñas 
a s i á t i ca s 11 , y una sola especie forma las de Europa. 
Es decir, son 32 especies las que comprende el género 
Vit is (1). 
te mucho al frío y al calor, siendo muy empleada en Inglaterra para 
las casas de jardines. E n invierno pierde el follaje y no da humedad 
á las paredes. L a variedad p u r p ú r e a , cuyos brotes son rojos y así el 
follaje, nos dá el tipo más rústico. 
A d e m á s de estos tres géneros dichos, la familia de las Ampel ídeas 
(á la cual pertenecen todas las viñas cultivadas) nos dá los siguien-
tes: Ampetocissus, Clemalicissus, Par thenoássus , Rhotdssus, Pierisantkes, 
Landukia y Tetrastigma. E n total, 10 géneros para la familia. Los Am-
pelocissus comprenden 62 especies y ¿27 los Cissus y sólamente estos 
dos géneros y el Tetrastigma tienen apariencias de viña, pero hay las 
diferencias salientes del género ,y además se ven: en los Ampelocissus 
un zarcillo sobre el pedúnculo de la inflorescencia como hecho cons-
tante, lo cual es raro entre las formas de Vitis, y falta el zarcillo cons-
tantemente sobre las inflorescencias de los verdaderos Cissus y de los 
Ampelopsis, 
\ \ ) Más adelante, por ser ellas las de especial interés para estos 
estudios, citaremos las 20 especies de viñas americanas. Para las 
as iát icas , he aquí la enumeración y regiones en que habitan: 
Vitis Cognetm (Japón), 
Viti& Thumbergii (Japón-Corea). 
Vitis Flexuosa (Japón-Corea). 
Vitis Amurensis (Japón-China) 
VÍÍÍS Romaneti't(Lhin¡i). 
Pero esa especie única en Europa, nos da muchas 
variedades en cada nación. En España tenemos gran 
diversidad de éstas, y pasan de mil los nombres que 
se tienen reunidos de ellas. Lo propio sucede en otras 
naciones, y en el último siglo, ante el desastre lleva-
do por la filoxera á todas partes, los trabajos de hi-
bridación, creando numerosos híbridos, han hecho lle-
gar á varios miles los tipos de plantas de vid que se 
tienen en cultivo en la actualidad. 
En todas las provincias de España se cultiva la vid, 
y en bastantes de éstas de la región Central y Medite-
rránea, figura como principal cultivo. 
La importancia que tiene en la explotación de la pro-
piedad rural es grandísima, porque la vid viene á com-
pletar muy bien el plan de cultivos de la explotación, 
debido á que gracias á ella se aprovechan terrenos que 
de otro modo serían campos yermos y estériles. 
Representa el cultivo arbustivo, transición entre el 
general de plantas del cultivo ordinario al de arbolado. 
El completo de la explotación cul tural se forma es-
tableciendo la serie siguiente: 
1. ° Tierras de cereales, leguminosas y prados 
(cultivos ordinarios). 
2. ° Tierras de viñas (cultivo arbustivo). 
3. ° Tierras de olivar, almendros y plantas aná -
logas que permita el clima (cultivo arbóreo). 
4. a Tierras de pasto y de monte (pastos y montes). 
La viña en nuestro país debe ser la planta del cul t i -
vo de secano donde el primer grupo de la serie dicha 
no es posible, porque es en e?as situaciones donde, en 
general, nos dá sus mejores productos, y donde está 
menos expuesta á las enfermedades que padece; y por-
que es con ese destino del campo de la propiedad como 
la explotación de ésta la ponemos en condiciones de 
rendir mayores beneficios á sus dueños. La vid nos per-
mite de ese modo repartir muy bien los cultivos y utili-
zar todo el año los elementos de la producción, esto es, 
los instrumentos de cultivo, los ganados y los obreros 
Vitis Davidi (China). 
Vitis Pagnucii (China). 
Vitis Retordi (Tonkin). 
Vitis Baiausceana {Chin a-In dia,1. 
Vitis Lanata (China-India). 
Vitis Pediceilala (India-Himalaya). 
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afectos á la labranza. Por esto, cuando el viñedo des-
aparece en una comarca, la crisis que se produce en 
ella es muy sensible y de carácter extraordinario, ori-
ginando esa emigración de gentes que todos conocemos. 
Cuando el cultivo de la vid se establece bien en su 
plantación, y se lleva á cabo racionalmente, tenemos en 
ella una de las plantas que dan mayores beneficios. De 
varias estadísticas francesas resultan respecto á este 
punto los hechos siguientes: 
BENEFICIO NETO de la viña por HECTÁREA, término medio. 
E n el Mediodía francés . . . de 800 á 1.500 francos. 
Zona de Borgoña y Burdeos . de 1.000 á 1.500 » 
Zona de Champagne . . . . de 1.200 á 1.500 * 
Zona del Centro de 600 á 700 » 
Y se estima que una cosecha de cereales, por ejem-
plo, es buena cuando el beneficio neto llega á 100 ó 150 
francos por hectárea (1). 
Pero la viña solo dá esos beneficios si la explotación 
se conduce bien, esto es, con cultivo racional para pro-
ducir buen fruto, y después llevando á ía transformación 
de éste en vino esos cuidados que exige la vinificación 
moderna. En cambio, la viña mal cultivada es un ver-
dadero desastre, y no es en ella quien gasta menos quien 
mayor beneficio obtiene. 
Respecto á la importancia de la viticultura en los di-
versos países del globo, nada lo expresa mejor que los 
datos de producción de vinos que se tienen apuntados 
en la Enología. Francia, I t a l i a y E s p a ñ a han figurado 
como las Naciones más productoras, y en 1893 se hacía 
ascender á 8 y I/2 millones de hectáreas de viña la su-
perficie cultivada en todo el mundo. Italia figuraba en 
esa época con 3.150.000 hectáreas, Francia con 1.900.000 
y España con 1.750.000. Desde esa fecha á l a actualidad 
U) E l valor que supone el cultivo de la vid es grande; calculan-
do en 185 pesetas por hectárea los gastos de la viña en el año y los de 
su manipulación de productos (alcohol, vinificación, uvas de mesa) y 
siendo de 1.600.000 hectáreas lasque tuvo el viñedo español, el gasto 
es por este concepto de 296 millones de pesetas. Calcúlese ahora el 
valor de creación del viñedo en 2.000 pesetas por hectárea (plantación 
y gastos hasta producir al 4." año y se tiene para 1.600.000 hectá-
reas, 3.200 milllones de pesetas como valor representativo de esta 
riqueza. 
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la filoxera ha introducido grandes modificaciones, colo-
cando á Francia á la cabeza del mundo en superficie y 
producción. España es, como se vé,una de las tres gran-
des naciones vitícolas. 
Precisando más, he aquí un dato comparativo en que 
aproximadamente se representa lo que era en las prin-
cipales naciones productoras, la superficie del viñedo á 
primeros de este siglo: (1) 

















Cabo de Buena Esperanza 10 000 
Australia 15.000 
Estados Unidos 1 . 150.000 
Brasil 
República Argentina 30.000 
Chile 120.000 
Perú 
y una Revista extranjera señala como sigue en 1914 la 






Italia (la de más v ifiedo y que vá más 






en aumento) 3.400.000 
( l ^ Ü V é a s e con m á s detalle en las Lecciones de Enologia la produc-
ción de vinos de cada nación en £1913, para fijar meior esta idea de 
importancia de la vid. 
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A m p e l o g r a f í a general.—Estudio a n a t ó m i c o 
de la vid. 
La vid hay que conocerla en sus órganos subterrá-
neos (raíz) y en los aéreos (tronco, ramos y fruto). 
En la raíz observamos dos partes principales: un ci-
lindro central y otro exterior. Y por lo que se refiere á 
las raíces de las cepas empleadas para la reconstitución 
del viñedo, es de la mayor importancia el que tengan 
una gran resistencia á la filoxera. Por lo que respecta 
á su poder de penetración, el conocimiento de ello es im-
portante, porque hay diferencias marcadas de unas cla-
ses á otras. Así vemos tienen raíces sumamente pene-
tvantes\a.$> especies Vin l f e r a ,Coy d i f o l i a y Montícola. 
Entre las Rupestris, la variedad llamada Rupestris-Lot, 
En la Vitis Berlandier i esta tendencia á profundizar 
la raíz es también bastante marcada. En cambio tien-
den al desarrollo en dirección muy horizontal las varie-
dades de la Vitis Ripar ia . 
Los híbridos derivados de cruzamiento de estas es-
pecies tienden á marcar, como es natural, los caracte-
res de sus ascendientes. 
Entre los híbridos de Berlandieri, es el N.0 333E de 
Escuela de Montpeílier el que se manifiesta mejor con 
sistema radicular ramificado y penetrante, superando por 
ambas cosas al número 41B de Millardet, de raíces menos 
numerosas y menos verticales. . 
Las raíces en las plantas las echan unas fuertes y 
carnosas, y delgadas y fibrosas otras, y son en am-
bos casos más ó menos numerosas. Además, en su 
emisión y nacimiento hay diferencias de importancia. 
En ciertas clases (N .0 41B é híbridos análogos) tienden á 
salir en una sola parte del tallo, ó por los nudos exclu-
sivamente, y hay otras clases en las cuales ese naci-
miento se verifica por toda la longitud del tallo, es de-
cir, en su parte superior, abajo por nudos y entrenudos 
(viníferas, N.08 93-5,1202 etc.deCouderc.) Bien se ve que 
estas plantas que emiten raíces por todas las partes del 
tallo, ar ra igarán mejor, resistirán mejor á los efectos 
de la sequía, y se aprovecharán mejor también de las 
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condiciones de la tierra, porque sus diversos tramos de 
raices ocuparán las diversas capas del terreno, exten-
diéndose por ellas en crecimiento natural y estorbán-
dose menos entre sí. 
El carácter más o menos penetrante (de penetra-
ción en sentido vertical) de las raíces se ha expresado 
por Mr. Gullon midiendo los ángulos de geotropismo 
(ángulo gue forma la vertical por el tallo de la cepa 
con los ejes de las raíces principales que parten del 
tronco) como sigue: 
Riparia Gloria, de MontpelHer. . . . 80° (el tipo de plíinta 
de r a i \ rastrera). 
Riparia Grad glabre Arnaud. . . . 75° 
RipariaxRupestr is , N.0 101** Millardet 
Riparia xRupestris, N.n 75' Id. 
Berlandieri de semilla, Tibbal . . 
R i p a r i a x R u p e s í r i s . N .0 11F Dufour 
Riparia xRupestris , N.0 3309 . . 
Riparia xRupestris , N.0 3306 . . 
Berlandieri Ressegueir N.0 1 . . 









20° {el tipo de planta 
de rai%, vertical). 
La condición de resistencia filoxérica es peculiar so-
lamente á las clases de vides americanas, que la tienen 
en diversos grados establecidos por los ampelógrafos 
según lo que se llama escalas de resistencia f i loxér ica . 
En este sentido, se han hecho tradicionales las escalas 
siguientes de apreciación hechas por Mrs. Millardet y 
Víala y Ravaz. (Véase en el lugar correspondiente.) 
La escala formada por Millardet comprende cuatro 
secciones, y en cada sección se agrupan las plantas ca-
lificándolas con números que van de 1 á 10 para expre-
sar la gravedad de sus lesiones filoxéricas por el núme-
ro é importancia de nodosidades y tuberosidades. 
La 1.a sección de plantas agrupa aquellas en las cuales 
las raíces no tienen lesión alguna (inmunidad).TipoVitis 
Rotundifolia. La 2.a sección las que solo presentan no-
dosidades- pequeñas (Riparia, Rupestris, Cordifolia). 
La 3.a sección las de mayores nodosidades y más nume-
rosas, y ya alguna tuberosidad. (Berlandieri, Solonis, 
Champín, etc.). La 4.a sección comprende las plantas 
donde ya las tuberosidades son muy manifiestas (Jac-
quez, Cuninghan, Tuylor, Clinton, Vialla), ya llegando 
al 0 de la sección, que comprende á las plantas de re-
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sístencia filoxérica nula, ó sean las viníferas. En la es-
cala de Víala y Ravaz la numeración va de 0 á 20 (20 
las de mayor resistencia y 0 las de resistencia nula). Co-
rresponde el número 20 á Vitis Roundifolia, y se com-
prenden entre el 19 y 20 las especies Riparia, Rupestris, 
Cordifolia y Rubra. Desciende á 18 la Berlandieri,á 16 la 
Estivalis, á 14 Lincecumn y Ciiierea, á 13 Candicans y 
son ya inferiores las especies Labrusca, Caíifdrnica y 
demás, hasta 0 que es la Vinífera europea. Y se deben 
considerar como plantas de dudosa resistencia, insufi-
ciente siempre para porta-injertos en clima meridional, 
todas las que en esta escala no pasen del núm. 16. 
Raíces numerosas y bien ramificadas, sin picaduras 
de filoxera, ó lesiones de ésta que no sean ni muy exten-
sas ni penetren al cilindro central, son, en resumen, las 
condiciones de un buen sistema radicular; y el que estas 
raíces tengan tendencia á penetrar en las capas inferio-
res del terreno, condición muy favorable al buen resul-
tado de las plantaciones en los climas cálidos. Es decir, 
que en las vides americanas, las variedades bien pobla-
das de raíces, sin nodosidades ni tuberosidades (así se 
llaman las picaduras de la filoxera) penetrantes, son las 
buenas, formas de la especie. 
En lo que se refiere á las partes aéreas, estudiaremos 
el tronco y los ramos; 6 sea el armazón de la cepa. 
Tronco.—Es la parte de la planta que une á las raíces 
con los ramos, hojas y f ru to . Ha de ser fuerte y robus-
to, y se compone de tres partes muy distintas y bien ca-
racterizadas, que son, contando del interior al exterior, 
las siguientes: la médula, la madera y la cortesa. 
Entre la madera y la corteza está una capa llamada 
cambium, de gran importancia porque es la que regula 
el crecimiento de la planta, y que debemos conocer bien 
porque en el injerto juega el papel principal para la sol-
dadura que ha de verificarse entre el pa t rón y púa. La 
corteza del tronco de las cepas es caediza, y se despren-
de cada año en t iras 6 hilos, según las variedades. 
En los ramos ó sarmientos tenemos las yemas y nu-
dos, y en éstos, en corte interior, aparece lo que se llama 
diafragma, una especie de tabique que divide el inte-
rior del sarmiento por cada una de las partes del nudo, 
interrumpiendo el canal medular. Los ramos pueden 
ser erguidos o rastreros, según el porte de la variedad 
de cepa á que pertenecen. 
Las hojas, la f lor , zarcillos y racimos son partes 
del ramo que vamos á describir en sus caracteres gene-
rales. 
Las hojas afectan las dos principales formas cabezas 
de grupo, que son: ó enteras ó lobuladas. En ellas hay 
que considerar la importancia de este lobulado, y según 
sea se llaman: trilobadas (de 3 lóbulos muy marcados) 
ó quinquelobadas (de 5 lóbulos}. Los lóbulos pueden á 
su vez lobarse (sub-lóbulos). 
Las separaciones de lóbulos se llaman senos, el rabi-
llo de la hoja se llama peciolo, y seno peciolar es la 
abertura más ó menos grande que se forma en las hojas 
en esa parte. Se llama también seno basilar ó de la base, 
y reciben el nombre de senos laterales inferiores los 
más próximos á él, y senos laterales superiores los que 
se aproximan á la extremidad ó punta de la hoja, desig-
nada también con el nombre de lóbulo terminal. 
En la forma de lóbulos y senos, en los dientes, ner-
vaduras y peciolos nos ofrecen las hojas caracteres 
muy distintivos de las formas de vid. Las nervaduras se 
dividen en pr imarias 6 principales, y secundarias; y 
las primarias son en número de cinco en todas las hojas. 
Por los ángulos que forman las nervaduras entre sí, se 
llegan á caracterizar muy bien las formas de hojas de 
las especies de vid, dándonos datos para su construc-
ción y dibujo. 
Los sarcillos son también partes del ramo que salen 
en éste, en el lado opuesto al punto de inserción de la 
hoja á que corresponden. Por medio de los zarcillos se 
sostienen los ramos asidos á los árboles y palos tutores, 
y así es como su crecimiento y desarrollo van á la par de 
la vegetación general de la planta. Pueden ser: conti-
nuos} discontinuos y subcontinuos. Se llaman conti-
nuos cuando salen sin discontinuidad en los nudos, esto 
es, oponiéndose uno á cada hoja en el trozo del ramo 
donde se presentan. Son discontinuos ó intermitentes 
cuando aparecen oponiéndose á dos hojas sí y á una nó, 
que es la forma general como crecen nuestras varieda-
des de vid, viéndose en continuidad en la especie de vid 
americana llamada Labrusca, en la cual constituye esto 
un carácter para diferenciarla de las demás del género 
Vitis . Como quiera que sea, se ven siempre en el lado 
opuesto á una hoja, constituyendo esto lo general. Y se 
llaman subcontinuos cuando aparecen en el ramo, vién-
dose en unas partes de éste con continuidad, y en otras 
en discontinuidad. 
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Es decir, que el zarcillo sale en el ramo en el lado 
opuesto de éste correspondiente al punto de inserción 
de la hoja, y que sobre un brote primario, después de 3 á 
5 hojas sin zarcillos, se ven alternar dos nudos con zar-
cillos opuestos á la hoja (zarcillos discontinuos ó inter-
mitentes) y un nudo sin zarcillo opuesto á ésta, y que 
sólo hay á esta regla una excepción que corresponde á 
la Vitis Labrusca, en que los zarcillos son conti-
nuos (1). 
Los zarcillos de las diferentes vides son herbáceos en 
su origen, y luego en otoño se hacen leñosos, ó bien en 
el mismo estío, si no se han podido agarrar á un soporte; 
pero no es esto regla absoluta, y se pueden encontrar zar-
cillos que quedan herbáceos hasta el mes de agosto. Los 
zarcillos de la viña quedan á veces simples, no ramifica-
dos, pero esto es raro, y sólo se observa para la Mus-
cadinia sea esto carácter constante. En regla general, 
los zarcillos de la viña son bifurcados. En un zarcillo 
bifurcado se pueden distinguir cuatro partes: el pedún-
citlo basilar, la rama mayor, más grande y hacia aba-
j o , la escama (bráctea ó estípula), colocada en la base 
de la rama mayor, y la rama menor ¡hacia lo alto. Esa 
escama (bráctea) está colocada de tal manera que 
la rama ó brazo más corto del zarcillo parece que 
es la prolongación del pedúnculo, mientras que el brazo 
más largo, nacido en la axila de la bráctea, diverge 
como un ramo lateral. La bráctea del zarcillo corres-
ponde á la parte basilar de una hoja verde ordinaria, 
es decir, que deja ver dos fragmentos estipulares y una 
parte mediana,reducida de ordinario á una punta pasan-
do las estípulas. 
Los zarcillos suelen aparecer , como ya hemos dicho, 
después de las 3 ó 4 hojas de la base, pero en los ramos 
que forman el brote de germinación de semillas sólo apa-
recen después de las 6 ó 10 hojas, y es una diferencia 
característica entre estos ramos del brote de germina-
ción y los ramos adultos. 
La f lor tiene como partes principales: el cáliz, la 
corola, los estambres y el pist i lo. 
El cáliz es la parte exterior é inferior, y consta de 5 
sépalos; á él se une, soldándose por su parte interior, 
(1) E n algunos casos anormales los zarcillos pueden ser subconti-
nxtos en la Vitis Vinífera. 
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la coyola,que consta de 5 pétalos, formando esa especie 
de capuchón que vemos se desprende hacia arriba cuan-
do la floración. 
Los estambres son 5, y se componen de 3 partes lla-
madas: filamento, antera y polen. Son los órganos 
masculinos de la flor. 
El pisti lo es la parte más interna de la flor, y todos 
los demás órganos parecen colocados para defenderle. 
Consta también de 3 partes llamadas: ovario, estilo y 
estigma. El pistilo constituye los órganos femeninos de 
la flor. 
Las flores son machos cuando sólo tienen estambres; 
son flores hembras las que carecen de estambres y sólo 
tienen pistilo, y son flores hermafroditas las que tienen 
estambres y pistilo reunidos en la buena conformación 
normal que requiere 3a fecundación (1). 
Las variedades de vid que existen en el cultivo son 
de flores hermafroditas, y de la mayor 6 menor perfec-
ción que tengan en sus órganos dependen,principalmen-
te, sus facultades para una buena fructificación. 
EAracimo no es sino el conjunto de flores converti-
das en fruto. Los racimos son simples ó alados, de for-
mas cilindricas, tronco-cónicas 6 cónicas, y con gra-
nos más ó menos abultados, de forma oval ó redonda. 
Cada grano consta de pedicelo (rabillo), del hollejo ó 
piel , de pulpa y pepitas, y de cada una de estas partes 
nos ocuparemos en las lecciones de la Enología, con-
signando aquí sólamente lo que sigue, para las pep'tas. 
Las pepitas de la uva, como ó'ganos de la reproduc-
ción por semilla, importa mucho conocerlas bien. En 
ellas tenemos caracteres para diferenciar las especies de 
vid. La chalaza (depresión hacia el medio de la pepita 
en su cara dorsal), el rafe (saliente longitudinal en la 
misma cara, que se une á la chalaza) y el ápice, pico ó 
punta de la semilla, son partes que nos dan esos carecte-
res. La forma general de las semillas ó pepitas de la uva 
es piriforme. 
(1) E n la flor existen también los nectarios, que están entre los 
estambres y los pétalos, y son 5, presentándose alternando con esos 
estambres, y por consiguiente con los pétalos. E s en los nectarios 
donde están los aceites esenciales que dan los olores de la floración. 
-17-
Eí brote, e l agostamiento de la madera 
y la f lorac ión .—Inf luenc ia de la 
alt itud y de los fr íos 
El brote.—En todas las plantas, el primer desenvolvi-
miento del brote es independiente del estado de salud de 
la cepa que le lleva. La prueba es que en un pedazo de 
sarmiento con una yema brota ésta como en el sarmien-
to entero, y aún reducida á uneiyenia con madera, bro-
ta igualmente si tiene agua que impida su desecación 
(Ravaz). 
La madera.—Cuando el agostamiento es bueno, hay 
en ella gran cantidad de materias de reserva, abundan-
do las materias amiláceas (almidón), que se reconocen 
muy bien porque al tocar los cortes con una disolución 
alcohólica de yodo al 1 % se colorean fuertemente, lo 
que no pasa cuando el agostamiento de la madera es 
malo (1). El peso de las maderas bien agostadas es 
además mayor. En la médula ha de verse también buena 
constitución, y con su color natural: el mal agostamien-
to hace cambiar éste, y por ello muchas veces en las 
diafragmas se ve un ennegrecimiento muy marcado y 
visible al cortarlos. 
En el sarmiento cortado, la médula nos puede dar ca-
racteres de su estado de verdor: si al comprimir la mé-
dula en una sección se ve humedecida, el sarmiento está 
fresco, y estará seco si no pasara así: es un carácter 
práctico importante y fácil de apreciar. 
F l o r a c i ó n : Condiciones para una buena 
f l o r a c i ó n y f e c u n d a c i ó n . — M a d u r e z del fruto 
Son una temperatura elevada, tiempo seco, cielo lu-
minoso ty ya menos importantes, vientos ligeros (brisas). 
(1) Tocado el corte con esa disolución, si la madera está t bien 
agostada, dará al cabo de cinco minutos coloración negra, y si está 
mala, coloración amaril la . 
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Es especialmente á las horas de más calor y más luz del 
dia cuando la floración es más abundante (de 9 de maña-
na (junio y julio) a 2 ó 3 de tarde). La temperatura es-la 
que juega el principal papel para abrirse las flores y 
para la fecundación. Las diversas viñas no florecen á la 
misma temperatura, y exigen sumas medias de tempera-
tura que son independientes de las necesarias para la 
maduración de las mismas cepas, Así ciertas cepas muy 
tardías (Black-Alícante) pueden abrir sus flores á 15° ó 
16°, mientras que otras (Muscat de Alejandría! más pre-
coces no tienen una plena floración más que á una tem-
peratura constante de 25°. 
De una manera general las flores de la viña no em-
piezan á abrirse más que cuando la temperatura se 
mantiene á una media constante superior á 15°; la plena 
floración para la mayor parte de las viñas tiene lugar 
de 18° á 25°. La duración de la floración para los racimos 
de una misma cepa variará, así como su fecha, según 
los años. A las temperaturas medias constantes de 20°, 
la floración de todas las flores de una misma cepa dura 
cuatro ú ocho dias. Un racimo empieza por abrir las 
llores de sa base, y acaba la floración por el vértice. 
En dos dias o tres, á veces en un dia muy caliente (de 
25 á 30°) y muy luminoso (á la luz es más activa é inten-
sa la floración), un racimo entero puede florecer de las 
9 de la mañana á las 2 ó 3 de la tarde. Considerada en 
el conjunto de un viñedo de una misma clase de vid, la 
floración dura, a causa de las diferencias de brote de las 
diversas cepas, de ocho á 15 dias; este período es siem-
pre para una misma variedad, más extenso que el de la 
maduración, y cuando se fija para una fecha dada la 
época de la floración de una cepa en una región, no pue-
de ser sino comparativa con relación á las otras cepas 
del mismo viñedo, anotadas á un estado idéntico de flo-
ración del conjunto de sus flores. La floración tiene lugar 
generalmente dos meses después del brote. La suma de 
temperaturas necesarias para la madurez de frutos, 
deben obtenerse contadas á partir del principio de la ve-
getación de la viña (primeros signos del brote). Esta 
partida de la vegetación tiene lugar á los 9o. Se totalizan 
las temperaturas medías diurnas desde esta época á, la 
madurez; esta totalización puede hacerse de dos modos: 
sea contando las medias á partir de 0o, sea totalizándo-
las sólamente encima de 9o, cifra que se resta de la me-
dia diaria. 
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La suma de grados de temperatura que necesita la 
vid para madurar sus frutos debe ser, desde el p r inc i -
pio de hi vegetación á l a i w i d i m i a , la siguiente: 
Cepas precoces . . . . 
Id. 1." época de madurez 
Id. 2.il id. id. 
Id. 3n id. id. 
Id. 4.a id. id. 
2720° ó 1130(' , c . 
2S0O"óll70ü , Según que so cuen-
9S400 ó r ' jCl0 suma de medias 
3050° ó 1390° \ diarias á partir de 
3190° ó W • ü a Partir de 9 -
Resulta de los diversos datos tomados que la vendi-
mia tiene lugar desde el momento en que la temperatu-
ra diurna pasando de 9o arroja una suma de calor de 
2720°, si se cuentan las temperaturas encima de 0.° ó de 
de 1130° si solo se cuenta la temperatura encima de 9o. 
Es sobre todo de la cantidad de calor acumulada du-
rante los días de meses calientes (de Junio á Septiembre) 
de lo que depende principalmente la duración del ciclo 
vegetativo de la viña, y por consiguiente la precocidad 
en la madurez. 
Para una misma latitud las épocas de vendimia va-
rían con la a l t i tud, y también según la situación y ex-
posición del viñedo. Para una misma exposición, y para 
un aumento de a l t i tud de 100 metros, el retraso en la 
época de vendimia es de dos á tres días. Si se quiere fi-
jar el número de días necesarios para pasar del brote á 
la madures se ve que es, término medio, de cinco me-
ses, Eí ciclo total, hasta la caída de las hojas (defolia-
ción), será de dos meses más, pues aún duran éstas, eso 
después de la vendimia. En total, pues, siete meses desde 
el brote á la defoliación. 
Respecto de la madures del fruto, no proceden aquí 
indicaciones; dejamos el hacerlas para las lecciones 
que en Enología se dedican al estudio del fruto. Son 
variaciones en el aBUcar y acides las que principal-
mente se manifiestan y nos interesan, y hay en esto va-
riaciones según las regiones y clases de vid. He aquí 
unos datos generales de regiones francesas bien carac-
terizadas. 
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Hzucati y acidez genepales en regiones fpaneesas. 
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Melun. 
A z ú c a r 
G l R O N D A 
Cabernet. 
Merlot . 
180. á 200 
180 á 200 
HAUTTE GARONNE 
N e g r e í í e i 
Gamay / 






ras . .) 300 
A c i d e z 
5 á 7 
4 á 5 
6 á 8 
( í lc ido tártrico) 
Ü á c i d o tártr ico 
Por la a l t i t ud se puede decir que la viña crece á 
1.300 metros en Etna, á 800 en Suiza, á 1.180 Alpes ita-
lianos, á 600 en Argentina, á 800 en Chile. 
En El Perú el reposo de la vegetación es solo de dos 
meses. En Isla de Madera, de tres meses. En Argelia, 
de cuatro meses. En Francia, de cuatro y medio en el 
Mediodía y de cinco meses en el Norte y Centro. En 
los invernaderos se puede reducir á mes y medio solo. 
Respecto á los fríos diremos que con temperaturas 
de —20° las viñas se destruyen. Por esto en el Norte de 
los Estados Unidos donde el termómetro desciendeá—30° 
su cultivo es imposible. Por eso, solo puede cultivarse en 
el Norte de Méjico y Estados balkánicos (Bulgaria-Ru-
mania), aporcándola con grandes montones de tierra en 
invierno. La Vitis Cognetiae resiste fríos de—350durante 
varios meses en el Japón. Descensos de temperatura de 
—30° á —35° resisten esas especies del Norte de Estados 
Unidos (Riparia, Cordifolia) y las del Sur (RupestriSj 
Berlandieri, Candicans). 
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Def in ic ión de los t é r m i n o s : Género , Especie, 
Variedad, Híbrido y Mestizo. 
Género—Es la reunión de especies que teniendo va-
rios caracteres comunes se parecen entre sí por su 
porte y formas exteriores. 
Especie.—Es la colección de individuos de un gé-
nero con un carácter igual que hace se parezcan entre 
sí, y que además la generación trasmite de unos ind i -
viduos d otros. 
Variedades.—Son las modificaciones accidentales, 
los caracteres particulares, que los individuos de una 
especie suelen presentar bajo la influencia de ciertas 
condiciones de terreno, clima, cultivo, etc., y que sir-
ven para diferenciarlos entre sí. Las variedades son, 
por lo tanto, las formas derivadas de la especie, de la 
cual sólo se diferencian por un carácter ó propiedad 
más ó menos intensamente desarrollado, 6 bien consti-
tuyendo una falta del carácter. Deben su origen al paso 
al estado latente de una propiedad elemental, ó al paso 
al estado activo de una propiedad latente. Como quiera 
que sea, una variedad puede caracterizarse por una 
sola propiedad elemental, lo que no es nunca el caso 
para una especie. Cuando se comparan dos variedades 
de una misma especie, se encuentran las mismas pro-
piedades en la una que en la otra, pero en estados di-
ferentes, mientras que en la comparación de dos espe-
cies elementales, tan próximas como se quieran imagi-
nar, se encuentra siempre entre una de ellas una propie-
dad elemental que no tiene correspondiente en la otra 
ni al estado activo ni al estado latente. 
Híbridos.—Son los individuos procedentes de cruza-
miento de dos especies distintas pertenecientes á un 
mismo género. 
Mestizos.—Son los individuos procedentes de la fe-
cundación de dos variedades de igual especie (1). 
En la aplicación de estos términos á nuestro estudio 
(1) Este término de mestizo es poco empleado en Viticultura 
porque el uso ha hecho se llameo también híbridos á esta clase de 
plantas y así se denotninaa híbridos Bouschet á una serie de estas 
plantas que no son sino mestizos. 
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de Ampelografía y Viticultura tenemos lo siguiente co-
mo ejemplos que vamos á citar para que se compren-
dan mejor las definiciones. 
Género: Vítis, único y exclusivo que nos interesa. 
Especies: Vinífera (nuestras diversas clases de viña 
del país), Ripar ia , Rupestris, Berlandieri, Cinérea, 
Cor d i folia, Candicans, etc. 
Variedades: Garnacha, Masueia, Tempranilla, Aío-
nastreil, etc. (de nuestras viníferas) y Rupestris Lot , 
Ripar ia Gloria, Berlandier i Rcsseguier, etc. (de las 
americanas). 
Híbridos: R ipa r i a X Rupestris, A r a m ó n X Rupes-
tr is , MourvedreXRupestris, Berlandieriy^Riparia, 
etcétera. 
Mestizos: GarnachaXMaBuela, Tempranilloy^Gra-
ciano. Ripar ia GloriaV^Riparia Arnaud, etc. 
En los hibridos y mestizos la expresión empleada 
para designarlos es separar por el signo de multiplicar 
(X) ó por el de restar (—) las dos especies (híbridos) ó 
variedades (mestizos). 
Cuando se trata de un híbr ido ó mestizo creado ar-
tificialmente, se separan esos dos nombres por el signo 
X , y si es híbr ido ó mestizo natural se separan los 
dos nombres por el signo —. En esos h íbr idos ó mesti-
sos artificiales se puede precisar perfectamente la de-
nominación de la planta porque se sabe el nombre de 
los ascendientes padre y madre, y se pone esto consig-
nando primero el nombre de la especie ó variedad ma-
dre, y después el de la especie ó variedad padre. En los 
híbr idos ó mestizos naturales no sabiendo cual de las 
especies ó variedades pudo ejercer de madre y cuál de 
padre, se anotan ambos nombres del padre y de la ma-
dre, poniendo, indistintamente, primero uno ú otro. 
Citemos ejemplos que aclaren estos conceptos, po-
niéndolos para los híbridos y por ellos se deducirá lo 
que corresponde á los mestizos. 
A r a m ó n \ R u p e s t r i s Ganzin.—E$ un híbrido en que 
el Aramón (variedad de la especie vinífera) actuó de 
madre, y Rupestris Ganzin (variedad de especie ameri-
cana) actuó de padre. 
MourvedreXRupestris Ganzín.—Es otro híbrido 
en que Mourvedre (variedad de la especie vinífera) es el 
ascendiente madre, y Rupestris Ganzin (variedad de es-
pecie americana) es el ascendiente padre. 
Chas$elasY^Berlandieri,~Es híbrido en que la va-
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riedad de la especie vinífera (Chasselas) actuó de ma-
dre, y lo fué de padre la especie americana Berlandieri. 
Riparia~XBerlandieri.—Es híbrido en que Riparia 
{especie americana) actuó de madre, y Berlandieri (es-
pecie también americana) actuó de padre. 
Todos son ejemplos de híbr idos artificiales, es de-
cir, de individuos ó plantas creadas con intervención del 
hombre que efectuó la hibridación en un sentido previa-
mente establecido (hibridación intencionada). 
Cuando decimos Berlandieri—Riparia, Rupestris 
— Lince•cuminii, Cor d i folia—Rupestris, nos referi-
mos á h íbr idos naturales entre las especies america-
nas Berlandier i y Ripar ia , Rupestris y Lincecumii, 
y Cor difol ia y Rupestris. Y en la expresión del nom-
bre bien se comprende por lo dicho que no debe enten-
derse sea el primero el ascendiente padre, y el segundo 
el ascendiente madre, porque por el hecho de ser híbri-
dos naturales (que ya eso expresa la separación de as-
cendientes con el signo —) es indistinto poner antes uno 
ú otro nombre, por más que en esto también lo adopta-
do por el uso es que se ponga el último el nombre que 
corresponde a la especie que da caracteres más salien-
tes. Así, Riparia—Rupestris indica un híbrido natural 
donde la especie Rupestris domina por sus caracteres. 
Por lo demás, en el caso de ejemplos citados sería ex-
presión de las mismas plantas el ponerlas como sigue: 
Riparia—Berlandieri, Lincecumii—Rupestris, Rupestris 
—Cordifolia. 
A l nombre del híbrido debe acompañar el del hibri-
dador, y además un número especial para referirle en 
sus colecciones. Así por ejemplo, se dice: RipariaXRu-
pertris núm. 3309 de Couderc, RipariaXRupestris nú-
mero lOÍ14 de Millardet, AramónXRupestris Ganzin nú-
mero \ de Ganzin, etc. con lo cual queremos indicar que 
esos híbridos son creados, respectivamente,porCouderc, 
Millardet y Ganzin, y que en sus particulares colec-
ciones figuran registrados con los números 3309, 10114 
y I -
Este número de la hibridación y el nombre del hibri-
dador es importantísimo citarlos, es lo principal de la 
planta, porque caracteriza la individual idad, ó sea el 
tipo escogido en cada una de las distintas hibridaciones 
de la serie. 
Por esto el decir simplemente A .̂0 Í 0 2 de Cou-
derc es expresar este híbrido con mucha mayor claridad 
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y precisión que diciendo MourvedreXRupestris de Cou-
derc; A .̂0 10V* de MiUavdstt más claro y preciso 
que RipariaXRupestris de Millardet; y así para otros 
ejemplos. 
A veces es la expresión números y letras, y en estos 
casos se precisa é individualiza expresándole con 
todos esos números y letras y el nombre del hibridador. 
Así se dice: N.0 4 1 * de Millardet, para expresar su 
híbrido Cliasselas\Berlandierit en su número 41 de ia 
colección, é individuo B seleccionado, y por esto no pue-
de queflar bien expresada la planta sino ponemos con el 
número 41 esa letra B, y sería muy incompleto decir 
simplemente ChasselasXBetiandieri. 
Lo propio diremos para BerlandieriX Riparia N.o420A 
de Millardet, BerlandieriXRiparia N.0 Í57n de Couderc, 
y así para otros. 
Es decir, que en estos híbridos para expresarlos de 
una manera clara y concreta, de no poner todo el con-
junto de su nombre y signos que lleve, lo que es claro y 
preciso y no origina confusión alguna con otras plantas 
parecidas, es decir para cada uno de ellos N.0 420A de 
Millardet, N.0 15711 de Couderc. 
El nombre del hibridador es, pues, indispensable por-
que un mismo número corresponde á veces á plantas que 
son distintas en las colecciones existentes, y el poner el 
número con el exponente de letras ó signos que emplee 
el hibridador para su designación, de toda necesidad, 
porque sólo de ese modo se precisa bien el tipo ó indivi-
duo seleccionado de la hibridación, entre los diversos in-
dividuos de una misma hibridación. 
Hemos puesto el caso de hibridaciones primarias ó 
simples, esto es, de simple cruzamiento entre especies, 
pero en el estudio actual, la hibridación se lleva también 
á cabo extendiéndola al cruzamiento de especies con 
híbridos y de híbridos entre sí (hibridaciones complejas) 
y en estos casos, la designación se hace del mismo modo, 
esto es, separando los nombres de la combinación por el 
signo X (D-
(1) Por el cruzamiento simple entre especies obtenemos los hí-
bridos de media sangre- Y por la combinación del híbrido de media 
sangre con la especie que hizo en él de padre ó madre, llegamos á 
los híbridos de sangre de cse]padre ó'jnadre. 
Los ejemplos siguientes nos harán comprender mejor 
esta expresión de hibridación. 
(Bevlandieri) X (Aramóny^Rapestvis Gansin nú-
mero l ) , iV.0 150-15 de Malegue, expresa el híbrido 
n.0 150-15 de la colección de Malegue, cuyo híbrido es el 
producto del cruzamiento de ia especie americana Ber-
landieri (individuo madre) con el híbrido AramónXRu* 
pestris Ganzin, n.0 1 de Ganzin (individua padre). 
(MourvedveXRMpestris, N * 1202 de Coudevc) X 
(Rupestris Lot), N.0 20.410 de Castel, expresa el 
híbrido N.0 20.410 de ía colección Castel, cuyo híbrido 
es el producto del cruzamiento entre el híbrido de Cou-
derc N.0 1.202 (individuo madre) y la especie de vid ame-
ricana Rupestrís Lot (individuo padre). 
V así podemos citar otros ejemplos. Los expuestos 
bastan para comprender bien esta nomenclatura dela 
hibridación. 
En estos casos de hibridaciones complejas conviene 
á la mayor claridad de la expresión que los tres facto-
res que forman el híbrido, esto es, el nombre de la ma-
dre, el del padre y el número en la serie de hibrida-
ción de la colección del hibridador, figuren bien diferen-
ciados, y para esto nada mejor que encerrar en un pa-
réntesis cada uno de los ascendientes, separando los dos 
paréntesis con el signo X. y poniendo después como final 
del nombre el número que designe el híbrido en la serie 
de la colección del hibridador. 
La indicación de ese número del híbrido en la serie 
de la colección del hibridador, vemos ahora la utilidad 
que tiene, y lo que se simplifica la expresión de los híbri-
dos con esos números, porque ellos nos permiten desig-
narlos bien y claramente sin escribir mucho. Decir 
N.0 150-15 Malegue para expresar este híbrido, bien se 
vé que es mucho más simple (y es, repetimos, lo más 
claro) que expresarle poniendo (Bevlandieri) X (Ara-
monXRup. Ganzin n.0 1), N.0 150-15 Malegue. 
En los casos de hibridaciones entre híbridos también 
se simplificará la expresión poniendo simplemente el nú-
E s decir, se tiene, poniendo un ejemplo: 
•Mourvedre xiRupestris) = híbrido de media sangre. 
^Mourvedre^x Rupestnsj x Mourvedre = híbrido de 3A desangre 
de vinífera. 
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mero que designa el híbrido madre y el del híbrido pa-
dre en la serie del hibridador á que pertenezca, evitan-
do el escribir los nombres de la madre y padre de los 
híbridos cruzados. Es decir, en vez de escribir poniendo 
por ejemplo: 
(MourvedreXRupestris N.0 1202 de Conderc) X 
(CabernetXRupestris N.0 33a ' de Millardet) es'mu-
cho más fácil poner: (1202 de Coudevc) X {W.0 33a-1 
de Mil lar det). Pero también en estos casos nada será 
más claro ni más sencillo que la simple expresión del nú-
mero que en la serie de sus hibridaciones tenga estable-
cido el hibridador. 
L a Hibridación 
Las dificultades que se vio al principio ofrecía la re-
constitución del viñedo en los terrenos secos y muy ca-
líaos, obligó á pensar en plantas especiales para éstos, 
porque las generales importadas de América para la re-
plantación no servían para esos casos de tierras. Por 
ello fué menester buscar nuevos tipos, y para esto se 
hicieron viajes especiales á las regiones de América en 
el año 1887, y se iniciaron desde 1876 trabajos de hibri-
dación, encaminados unos y otros á procurarse esas 
plantas especiales. Ha sido Francia la que en esto nos 
marcó el camino á todos, y sus sabios Agrónomos seño-
res Viala, realizando ese viaje especial á América, y 
Millardet, Foex y Conderc, como hombres más salien-
tes en el trabajo de hibridación, merecen la gratitud y 
reconocimiento universal del viticultor. 
Desde el año 1880 los estudios de hibridación marcan 
un período de avance y utilidad agrícola extraordina-
rios, y especialmente á los señores Millardet y Couderc 
corresponde la gloria de haber iniciado estos trabajos de 
la hibridación armonizando lo práctico con lo científico, 
cosa que no siempre se ve en los servicios del sabio (1). 
(1) Datan del año 18R0 los híbridos de Mr. Ganzin y de la E s -
cuela de Montpellicr. Pero la serie de plantas de esta clase que más 
se lian ensayado en el cultivo y que formaron desde los primeros 
tiempos colecciones de estudio, son las creaciones de Mrs. Millardet 
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I.os primeros porta-injertos de la reconstitución 
}'orck-\Iadeiya, Clinton, l l a l l a , Taylor, no pudieron 
servir mucho tiempo, porque la filoxera en terrenos de 
esas condiciones que hemos dicho, y especialmente en 
clima seco, los destruía como á nuestras viñas; y tam-
poco eran utilizables para tales situaciones las formas 
de Riparia, porque si bien éstas eran resistentes á la 
filoxera, sus exigencias en cuanto al terreno para des-
arrollarse las hacían inaplicables también al campo de 
tierras secas y calizas, muriendo cloróticas al segundo 
ó tercer año de plantación en los campos de la creta y 
de las margas calizas del terciario marino y lacustre, 
como pudo verse en seguida en las plantaciones del Me-
diodía francés, donde muchas viñas llegaron hasta re-
plantarse por cuarta vez, poniendo Clinton, Taylor y 
Concord primero; Riparias después; Jacquez en tercer 
lugar, y Rupestris en cuarto, y tampoco con acierto 
siempre (l). Las plantas caleteólas y que no sufrieran 
por los efectos de la filoxera (de resistencia á la cal y á 
la filoxera) eran, por consiguiente, una necesidad, y sin 
ellas la reconstitución no era posible en completo. Hoy, 
gacias á esos trabajos de hibridación, proseguidos con 
gran perseverancia y método, tenemos plantas notables, 
cuyo gran valor han puesto de manifiesto las prácticas 
de la reconstitución en los países de viñas de Francia, 
I ta l ia , Rusia, Suiza, Hungr ía , Rumania, Bulgaria, 
etcétera, de todas las naciones en que existe la replan-
tación, y Europa satisface á América pagándosele con 
creces, ese primer servicio de nuestra reconstitución en-
viándole ahora los tipos perfectos de esas creaciones de 
los hibridadores que ella no logró alcanzar en sus ensa-
yos relativos á esto. 
y Couderc, cuyos primeros híbridos datan del año 1880. Posterior-
mente Castel, Seibel, Grimaldi, Paulsen, Ruggeri, etc., vienen 
completando esa obra. 
( l i L a caliza ha sido siempre una dificultad de las más grandes 
p ira las plantaciones de vides americanas. Por ello se ha hecho esa 
división de vides catckolas (que aman la cal) y de vides cakifugas 
(que huyen de la cal). Pero la cal influye más ó menos según o) cli-
ma, por la acción que el hielo y la lluvia, principalmente, tienen so-
bre ella, Así el hielo y la lluvia pulverizando la lotea calida y la 
creía, hacen que el agua disuelva más cal, y por esto en el clima 
lluvioso, y en todas las regiones en año de grandes hielos y lluvias, 
por dividirse más los elementos terrosos calizos de un suelo, sus 
elementos se disuelven más fácilmente v originan una clorosis en la 
vegetación que sin eso no llegaría á manifestarse. 
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Hechas estas indicaciones generales, y ante la im-
portancia que en la viticultura moderna presenta la hi-
bridación, vamos á exponer alguna consideración más 
acerca de ella, para los que quieran conocer del asunto 
más que simples generalidades. 
Definiendo el híbrido, hemos definido la hibridación, 
que no es sino el cruzamiento espontáneo, 6 el intencio-
nal, de dos formas de distintas especies de nn género. 
En la hibridación se observa que es regla general 
sea el padre el que trasmite con preponderancia los 
caracteres al nuevo individuo. Así, en un híbrido de en-
ropeay^americana, es la americana la que da sus ca-
racteres, y por esto el nuevo individuo nos dá su resis-
tencia filoxérica, fruto iníerior, etc. AI contrario, en un 
americana X viní jera esa resistencia filoxérica falta, 
pero el fruto vinífera se presenta preponderante. Sem-
brando las pepitas de un híbrido simple, en que se veri-
ficóla auto-fecundación, tenemos los híbridos de segun-
da generación (siembra de pepitas de 1202 Couderc, 
41B Míllardet etc.), y se suelen obtener así variaciones 
de una manera muy irregular hacia el padre 6 la madre 
del híbrido de que procede la semilla; en general, tien-
den á los caracteres de la especie preponderante, y no 
parecen obtenerse por este camino tipos del valor real 
buscado. 
Híbridos derivados.—Cuando se cruza un h íbr ido 
simple con una tercera planta se obtienen de la siembra 
de sus granos, híbridos derivados de primer orden. Sí 
este híbrido derivado de primer orden se cruza de nue-
vo, se obtiene un híbrido derivado de segundo orden, y 
así sucesivamente. Según que dos, tres ó cuatro, etc. es-
pecies toman parte en la constitución de un híbrido de-
rivado, se distinguen los híbridos derivados binarios, 
híbridos derivados ternarios, etc. Los híbridos deriva-
dos binarios solo pueden ser obtenidos cruzando un hí-
brido simple con una de sus especies parientes. Así si 
un híbrido simple a ó b se cruza con uno de sus parien-
tes a 6 b se. obtienen híbridos binarios de primer orden 
{a X b) X a y {a X b) X b. En Ampelografía se designan 
bajo el nombre de s¡4 de. sangre estos híbridos obtenidos 
por el cruzamiento del media sangre con uno de sus 
parientes. Es decir, es esa forma (a X b) X <*•• Los hí-
bridos derivados binarios de segundo orden, afectan la 
forma {a Xb) X 0) X (¿0, (flX¿)X(¿0X(fl), etc- Gartner 
llama paternales los híbridos derivados de la forma 
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(a X à ) X bi y maternales los de la forma ( a X b ) X a. 
Es decir, que un híbrido 3 4 de sangre, es el producto 
del híbrido con uno de sus parientes. 
Hay en hibridación una regla general según la cual 
en una serie de hibridaciones sucesivas es siempre la 
última cepa que interviene en el cruzamiento la que 
ejerce una acción preponderante. Esta regla es abso-
luta pora los 3/.i de sangre europea y americana. Así 
cuando se cruza un híbrido europeo-americano con un 
a ramón los híbridos de 3/i de sangre europea que pro-
vengan de este cruzamiento se aproximarán más al 
a ramón, (vinífera francesa), última que ha intervenido 
en el cruzamiento, que al europeo-americano, De igual 
modo cuando se cruza un amér ico-amer i cano yov un v i -
n í fera , los híbridos así obtenidos reproducen más fácil-
mente los caracteres del vinífera que los híbridos sim~ 
/>/^.sprocedentes de un cruzamiento con una especie^Wí?-
ricana-pura. Los híbridos derivados de 3/4 de sangre 
americana, obtenidos por Mr. Castel por cruzamiento 
del 1202 Couderc con Berlandieri, son extremadamen-
te vigorosos, toman muy fácilmente por estaca y tie-
nen una especial adaptación á los terrenos calizos; 
además por su tronco, sus hojas y sus frutos, presentan 
de un modo preponderante los caracteres de la Berlan-
dieri, última cepa que ha intervenido en la hibrida-
ción derivada. 
La misma ley se aplica al cruzamiento de un media 
sangre por su padre d madre; la especie pariente se de-
muestra dominante con relación al híbrido. Así según 
Couderc un Bourrisquou X Rupestris cruzado por un 
Bourrisquou.da un vinífera casi puro, que muere regu-
larmente de filoxera. El mismo BourrisquouXRupestris 
hibridado por la Rupestris que ha servido de padre, dá 
productos más próximos al Rupestris, pero el Bourris-
quou no queda tan anulado como el Rupestris en el 
cruzamiento precedente; el vigor siendo grande, no lo 
es más, ó lo es menos, que el de media sangre Rupestris 
generador, lo que se puede explicar por el vigor menos 
grande del Rupestris que el de media sangre. 
Los híbridos ternarios resultan del cruzamiento de 
un híbrido de primera sangre por una tercera especie 
diferente de las especies componentes, teniendo una 
gran importancia vitícola. El vigor es grande y su adap-
tación más extensa. Como porta-injerto el cruzamiento 
de un vinífera-americano por un tercer americano da 
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resulíados tanto más interesantes cuanto que las tres 
especies son morfológicamente más distantes. Como pro-
ductores directos, los resultados no son inferiores, pero 
hace falta que dos al menos de las especies unidas, sean 
de granos gordos. 
Un PineauXRupestris cruzado con un Pineau, da 
resultados medianos como vigor y nulos como resisten-
cia; cruzado por un Gamay, cepa algo próxima al Pi-
neau, los resultados son medianos; pero cruzado con un 
Bourrisquou, cepa ya muy diferente del Pineay y Ga-
may las variaciones son grandes. Es el origen de los % 
de sangre. 
Híbridos combinados.—Son las nuevas plantas obteni-
das al cvuaarse los h íb r idos entre s í . Si los híbridos 
cruzados son razas constantes, su hibridación es compa-
rable á la de las especies puras. Si uno de los híbridos 
es constante y el otro variable, el resultado será análo-
go al formado por los híbridos ternarios. Se ha notado 
por Mr. Couderc que al hibridar la media sangre, los 
productos suelen ser menos vigorosos que cada uno de 
los media sangre, viniendo á ser intermediarios entre 
sus parientes. No suele haber ni desunión de caracteres 
ni unión, por lo cual esto dá pocos resultados útiles. 
Hay que distinguir, sin embargo, si los cuatro compo-
nentes no pertenecen más que á dos especies diferentes, 
á tres, ó á cuatro. En el primer caso (Bourrisquou X Ru-
pestris) X (Aramón X Rupestris), las variaciones son 
muy limitadas, el vigor disminuye. En el segundo caso 
(Bourrisquou X Rupestris)X (Aramón X Riparia), el vi-
gor es mayor y las variaciones más extensas por todos 
conceptos. En el tercer caso (Bourrisquou X Rupestris) 
X (Lincecumii X Riparia) por ejemplo, el vigor es casi 
igual al del componente más vigoroso, y las variaciones 
mayores. La introducción de nuevas especies no aumen-
ta el vigor, que parece m á x i m o en los híbridos de media 
sangre é híbridos ternarios. Así un híbrido ternario cru-
zado por una cuarta especie, no dá productos más vigo-
rosos ni que el padre ni la madre; la especie empleada 
es, en cambio, con relación al híbrido ternario muy pre-
ponderante sobre el híbrido. En cuanto á la fecundidad, 
queda intacta. Se pueden reunir muchas especies del gé-
nero Vitis en un híbrido sin alterar su fecundidad, pero 
sin resultados prácticos salientes. 
El cruzamiento de 3/4 de sangre de buenos frutos por 
media sangre y fért i les dá buenos productores direc-
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tos. El fruto de los 3/4 y su vigor pueden conservarse, y 
el follaje adquiere las cualidades de resistencia á los ma-
les por criptógamas de la media sangre. Ciertos híbri-
dos llamados complejos 272-60, 343-14, son ejemplos. 
En la hibridación, como ya dejamos indicado, tienden 
a preponderar en el nuevo individuo los caracteres del 
padre. La resistencia filoxérica no pasa nunca integral-
mente, ni de una manera muy elevada en los híbridos 
de Viníjera. 
Parece ser que en los híbridos en que interviene una 
especie americana salvaje, la mitad o los % de las plan-
tas resultantes son machos, y sólo 1/4 ó V¿ son plantas 
de una f e r t i l i d a d normal (flores hermafroditas). 
De una manera general este grado de fecundidad de 
los híbridos es tanto mayor cuanto más próximo es el 
parentesco fcuanto mayor es la proximidad de sangre, 
o sea más consanguinidad hay). 
En la viña lo mismo el cruzamiento entre especies 
próximas que entre especies alejadas, dan siempre híbri-
dos fecundos indefinidamente. 
L a acción esterilizante de algunos híbridos provie-
ne más del polen (que es estéril) que de la constitución de 
sus órganos, porque se ven muchos estériles, aun tenien-
do bien sus órganos, y por esto fecundados por otro po-
len, dan productos buenos. 
Hi bridar. Operación fácil de ejecutar, pero es largo 
y difícil estudiar y fijar el valor práct ico cultural de 
los híbridos. 
Se practica la hibridación en la época de floración de 
la viña, y consiste en quitar á un racimo una parte de 
sus flores y suprimir entre las que quedan los órganos 
masculinos de ellas íestambres), verificando inmediata-
mente después la fecundación artificial, ó sea el con-
tacto de esos racimos preparados con otros de flores 
abiertas para impregnarlos de su polen. La planta pre-
parada para la hibridación no ha de estar en flor abierta 
todavía, como es menester lo esté la que aporta el polen. 
Hecha la operación, se encierran los racimos fecun-
dados en sacos especiales de gasa que hay para esto, y 
así se dejan que maduren. Llegado el tiempo de vendi-
miar, se recogen y guardan esos racimos, y las pepitas 
de sus granos, sembradas luego en ía primavera, nos dan 
plantas de semilla en las cuales veremos reproducidas en 
diversos grados los caracteres de las que intervinieron 
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en la fecundación, esto es, de la cepa madre y de la cepa 
padre. 
El trabajo de hibridación deberá hacerse en día claro 
y de buen sol, de diez de la mañana á las dos de la tarde 
como horas preferibles, y como se vé por lo descrito, 
requiere no esté ía cepa fecundada en flor, y sí es me-
nester esté en plena floración la fecundante. 
Llámase madre á la cepa cuyo racimo se prepara, 
levantando su corola y suprimiéndole los estambres, y 
padre á l a cepa que interviene estando los racimos en 
ñor. 
Como que en un racimo hay varias flores, y cada flor 
nos dará un grano, y cada grano varias pepitas, resulta 
que de la siembra de todas las pepitas de un racimo, ob-
tendremos varias plantas, y son todas estas plantas des-
cendientes de una misma hibridación individuos herma-
nos, pero que no son iguales, como no lo son los descen-
dientes de una familia. Es decir, que á una hibridación 
dada, corresponden varios individuos diferentes que hay 
que darles nombre, y se les señala éste mediante un nu-
mero, y de ahí esas series de h ibr idación é híbridos 
que ha formado cada hibridador, y de lo cual ya habla-
mos al definir los términos degenero, especie, variedad 
é híbrido. 
Técnica de la hibridación.—Hay que ver primero las 
épocas de floración de las viñas que se cruzan. 
La Vi tis Ripar ia florece quince dias antes que 
nuestras cepas viníferas. La Vitis Rupestris, 8 dias 
antes. Las Vit isEst ival is y Cordifolia, florecen, al 
contrario, después de nuestras viñas europeas; y las 
Vitis Berlandieri , Cinérea, Rubra y Rotundifol ia 
todavía más tarde. Los límites extremos de floración los 
forman: la R ipar ia que florece en el mediodía francés 
hacia el 25 de abril, y la Berlandier i que florece hacia 
el 25 de Junio. 
Hace falta que la hibridación coincida, ó al menos 
que la floración de la cepa padre preceda unos dias á 
la de la cepa madre. Para ciertas cepas como V. Ru-
pestris, facilita el trabajo la larga floración de las ce-
pas machos vigorosas, porque cuando los racimos 
grandes principales han florecido vienen los racimillos, 
que durante una quincena de dias dan polen suficiente. A 
veces, cabe utilizar el polen de las flores de sarmientos 
puestos en vivero. De ordinario se utilizan los medios de 
retrasar la f loración ó adelantarla. Para retardar la 
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floración de una cepa lo mejor es conservarle un largo 
sarmiento que se amugrona y tapa con tierra, no dejan-
do salir más que el último ojo terminal; asilos ramos 
que se desarrollan sucesivamente forman durante mucho 
tiempo ñores á diversos grados de desarrollo. Mr. Cas-
tel deja al podar una larga vara que rodea bajo tierra 
alrededor del tronco, no dejando salir sobre el suelo más 
que la extremidad de ella; los ojos de esta vara que es-
tán bajo tierra, no se desarrollan y quedan al estado de 
reposo cuando la viña entra en vegetación. Al fin del 
mes de mayo se desentierra esa larga vara y se la dis-
pone en arco encima de la cepa. Los ojos de esa larga 
vara se desarrollan entonces rápidamente y dan racimos 
que entran en formación unos veinte dias después. Para 
permitir á estos racimos desarrollarse normalmente, con-
viene moderar la vegetación de los ramos fructíferos por 
despuntes. Se puede también retrasar la floración dejan-
do largas varas al aire libre, las cuales quince dias antes 
de la floración se despuntan en todos sus brotes á seis ú 
ocho centímetros encima de su base; de este modo se 
producen otros, que quince dias o tres semanas después 
de la floración normal nos dan flores en buen estado, 
segunda floración debida al desenvolvimiento de las ye-
mas secundarias. El mismo resultado puede obtenerse 
podando los nuevos brotes en verde á medio centíme-
tro sobre su asiento en la madera vieja, pues así se obli-
gan á salir nuevos brotes; pero este procedimiento sólo 
vá bien con las plantas de flores machos, en las cuales 
nada importa este trabajo forzoso impuesto á la cepa. 
Sobre las cepas fértiles se pueden obtener flores bien 
constituidas en segunda floración, pero este método no 
es aplicable con las viñas americanas poco fértiles, las 
cuales no dan en general nuevas flores por esas podas 
en verde. 
Mr. Millardet hacía mugrones en tiestos preparados 
el año antes, teniendo cuidado de poner en el mugrón, 
(al fondo) una ligadura de hierro para forzar ahí el naci-
miento de raíces que se desarrollan en el interior del ties-
to. A l fin de febrero, se separan esos mugrones de la 
planta madre, y se ponen los tiestos en una cueva mny 
fría, de donde se los saca cuando se quiere ponerlos al 
aire. Este procedimiento es de muy buenos resultados 
para las plantas machos, que dan así excelente polen. 
Para adelantar la floración de las especies tardías 
se emplean procedimientos cuyo fundamento es siempre 
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concentrar en el punto donde se tienen esas plantas una 
mayor suma de grados de temperatura (campanas, in-
vernaderos, etc.) 
Bastan estas ligeras ideas acerca de la hibridación 
para el fin de nuestros estudios, y s<51o diremos, para 
completarlas, que esos individuos obtenidos hay que es-
tudiarlos después poniéndolos en semillero y vivero de 
barbados, donde se filoxeran artificialmente para apre-
ciar su resistencia al insecto y su vigor vegetativo; con 
esto se hace ya una primera eliminación de plantas que 
luego se completa por selecciones en Campos de experi-
mentación variados que en sus tierras propias, en las de 
los Centros especiales de estos estudios, y en los campos 
del cultivo ordinario de los agricultores entusiastas de 
esta obra necesita tener el hibridador. 
Cepas americanas 
El nombre de cepas americanas debe darse hoy á 
todas aquellas que tengan savia de especies de v i ñ a 
americana con suficiente resistencia á la filoxera, de la 
cual carecen todas las variedades pertenecientes á es-
pecies de vid que no sean las americanas, y también 
ciertos tipos de éstas (1). 
Entre los individuos de estas cepas americanas hay 
que escoger aquellos de mayor resistencia filoxévica, 
y entre los del grupo que así se forme, se deben prefe-
rir los que á esa buena resistencia filoxérica unan, ade-
más, las condiciones de ser individuos bien productivos 
y de buen vigor, arraigando fácilmente por estaca. 
Una primera división de las cepas americanas es la 
que nos dá su agrupación en porta-injertos y produc-
tores directos. Definamos estos términos. 
Porta-injertos.—Son las clases de vid americana que 
empleamos paira servir de patrones ó piés de nuestras 
(1) L a tníroducción de cepas americanas no es tan reciente como 
creen algunos. Y a hará pronto un siglo que ejemplares de ellas se 
Irajeron á Europa (Isabela^ variedad de Vil is Labrusca, se importó 
en Francia en 1820). Los ataques intensos del oidium á mediados del 
siglo pasado, hicieron pensar más en ellas, vinieron por eso más va-
riedades, y. ... vino así con ellas la filoxera, que s ien América vivía 
y vive connaturalizada con esas clases de v iñas , l l egó á Europa para 
ser el agente destructor de todas las propias de nuestro país. 
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viníferas. Son condiciones esenciales de un buen porta-
injerto, las siguientes: 
1.a Que tenga la mayor resistencia filoxéricay 
v igor posibles, 2.a Que su adaptación sea extensa y 
buena su. afinidad con las clases de viníferas que ha de 
llevar injertadas, resultando de todo ello la cepa vigo-
rosa y productiva que es menester tener para lograr 
esa producción abundante y normal que nos asegure el 
mayor beneficio posible del cultivo. 
De armonizar bien esos factores resistencia filoxé-
r ica y afinidad depende la adaptac ión, resultante 
final de ambos. Y en lo que respecta á la buena y nor-
mal fructificación, el suelo y clima {y de una manera 
muy marcada éste) influyen principalmente. En los cli-
mas fr íos y húmedos (donde la fructificación se ve con-
trariada por defectos en la floración y sazón del fruto) 
los porta-injertos deberán escogerse entre aquellos del 
grupo que convengan al terreno y que además tengan 
bien marcada la condición especial de favorecer la 
fructificación (Riparia y sus híbridos, Solonís y tipos de 
su combinación, 1615 Couderc, etc.). Los tipos de porta-
injertos excesivamente vigorosos en esas regiones de cli-
ma ya poco favorable á la viña, son los menos apropia-
dos, y entendemos que es en clima así y con esos tipos 
de patrones, donde las manifestaciones del Courtnoue 
(en su lugar se habla de esta enfermedad) llegan ã esos 
grados del mal en que solo en el cambio de las cepas 
puestas está el remedio, 
Para Mr. Prosper Gervais, el porta-injerto muy vi-
goroso no conviene para las regiones de la vid hacia el 
Norte, porque su crecimiento es contínuo é intensivo, y 
á pesar de los despuntes estivales cada vez salen más 
rebrotes, no paralizándose la vegetación en otoño. Ese 
brote constante otoñal, sin paralizarse la vegetación, 
es en perjuicio del fruto del año y contraría la forma-
ción de materiales de reserva para el brote de primave-
ra. Además se tiene, por ese exceso de producción de 
madera, un agostamiento de ésta muy tardío, lo cual 
la hace por ello más sensible á heladas y es opuesto á 
la buena constitución del material de reserva en yemas, 
y por todo ello el brote en primavera se viene mal y se 
corre la f lor , por esa mala constitución de yemas. 
Son hechos estos que expone Mr. Gervais que con-
cuerdan perfectamente con los particulares de nuestras 
observaciones, y los citamos porque la autoridad tan 
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excepcional que e.n la viticultura tiene dicho ampeló-
grafo, les da verdadero valor práctico, ya que de la 
práctica principalmente se deducen, por astrntarse en 
hechos observados en sus constantes excursiones por 
todo el viñedo francés. 
Productores directos.—Se llaman así las cepas ameri-
canas cultivadas de pie franco, es decir, sin injer tar , 
por reunir su fruto condiciones para aprovecharle como 
producto directo. Son condiciones esenciales del pro-
ductor directo las dos primeras indicadas para los por-
ta-injertos, y además las de ser de adap tac ión extensa 
y productivos, en el sentido de darnos cosecha abun-
dante y buena, para lo cual precisa sea de buenos fru-
tos y de gran resistencia á las entermedades producidas 
por criptógamas é insectos y por los accidentes meteo-
rológicos, dependiendo todo de su buena adaptación al 
clima, que deberá merecer especial importancia, por-
que sin ella ese buen fruto que buscamos con su cultivo 
no podrá lograrse. 
La resistencia á la filoxera.—Es ía primera condición 
para toda cepa americana cultivada, ya sea como porta-
injerto ó como productor directo, debiendo ser m á s ele-
vada en el porta-injerto que en el productor, y necesi-
tándose lo sea tanto más , cuanto mds pobre y menos 
f é r t i l sea el terreno y cuanto más secos sean éste y el 
clima. 
La resistencia filoxérica hemos de estudiarla obser-
vando las raíces y el desarrollo general de las cepas 
en cultivo, esto es, en los terrenos de la viña é injerta-
das las plantas. 
Por lo que se refiere á la observación de las raíces, 
ya tenemos dicho que en todas ]&?>vide$americanas cul-
tivadas, sean variedades ó híbridos, la filoxera produce 
picaduras. Sólo en la especie americana Vitis Rotundi-
f o l i a se admite la inmunidad, pero esta especie no nos 
da formas utilizables para el cultivo, por lo cual á !a 
fuerza hemos de prescindir de ella. 
Las picaduras del insecto reciben, como sabemos, 
el nombre de nodosidades cuando son en las partes de 
ía raíz que ponen de manifiesto el crecimiento (raicillas 
de la cepa) y el de tuberosidades (las picaduras de ma-
yor gravedad) si es en las demás. Son las tuberosida-
des las de mayor gravedad, porque aquí la destrucción 
es de parte de raíz ya hecha y formada, mientras que 
en las raicillas la lesión viene á caer sobre partes de la 
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raiz en formación. Es como si en un ramo en crecimien-
to se produjera una lesión en su brote ó en la parte cen-
tral del mismo; esta última bien se ve ocasionaría un 
mayor daño que la primera. Cuando las picaduras no 
llegan al cilindro central de la raíz, y son poco nu-
merosas y extensas, la resistencia filoxérica de la cepa 
se conceptúa elevada ó de primer orden: es la que he-
mos de procurar tenga la cepa. Si las picaduras son nu-
merosas y de gran penetración en la raíz, entonces la 
resistencia de la cepa depende de ese número de lesio-
nes y de la importancia del ataque en el cilindro central, 
y en estos casos solamente cuando las cepas se cultivan 
en tierras frescas de gran fondo y fer t i l idad, con c l i -
ma favorable (fresco) y cultivo racional y bien lleva-
do, existe la resistencia. Es decir, la buena vegetación de 
esas cepas sólo es posible con tales condiciones de me-
dio. Es lo que se llaman las condiciones intrínsecas. 
Los Sres. Miilardet, Viala y Ravaz han formado es-
calas de resistencia que se han hecho clásicas en la V i -
ticultura y á ellas hicimos referencia en la página 12. 
Hé aquí la de los Sres. Viala y Ravaz: 
E S C A L A D E R E S I S T E N C I A E l L O X É R i C A 
I)!-} MS l'IÍINCll'AI-ES V A R I E D A D E S DE V I D A M E R I C A N A Y D E ALGUNAS 
C E i* AS E i r n o i ' K A S , SEGÚN Mrs, Yhüa ¡j Ttuvaz. 
V. Hot ii mi i folia, . . . . . 
V. Labrusca (forma salvaje). 
Concord 
Isabe la 
V. Cali fornica 
V. Cairlicaits ( /V lus lang) . . 
V. JAncecttmii 
F . i i a lis (forma salvaje). 
V. Boiandieri . 
Berlandieri M i i l a r d e t . 
Ber landier i Planction . 
Berlancí ier i V i a l a . . 

















Rupestris Miss ion . . . . 
Rupestris del L o t . . . . 
Rupestris G a n z i n . . . : 
Rupestris Mart in 
Rupestris R e i c h 
Rupestris madera v i o l á c e a . 
Rupestris hojas m e t á l i c a s . 
Rupestris ( E s c u e l a de Mont-
pellier) 
Rupestris de Fortworth . . 
Rupestris del K a n s a s Qw) • 
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R i i p c s í r i s A r k a n s a s Jwr . 
Rupestris de C l e b u r n e — , 
Rupestr is mim. 66 — . 
Rupestr i s de Tej 'as ~ . 
Rupestr is n ú m . 64 — . 
Rupestr i s mim. 66 — . 
Rupestr is a íaipim) Conderc . 




R i p a r i a G l o r i a Montpcll ier. 
Ripar ia G r a n d Qlabre . . . 
R i p a r i a Scuppernon . . . 
R ipar ia B a r o n - P e r r i e r . . 
R i p a r i a tomentosa gigante. 
R i p a r i a Ramond 






A r a m ó n 
Pineau • , , . 
C l iasse las 
G a r n a c h a 
E t r a i r e de i 'Adiiy . . . . 
Colombeau 
P s a l m o d í 
Ugni b í a n c 
Cabernet Sauv ignon . . . 
Híbridos diversos. 





































T a y l o r 11-00 
Noah 13.00 
E l v i r a P.O0 
Cl inton f-'.OO 
Via l la 12.00 
B lack Pear l 12.00 
Bacchus 8.CO 
Oporto 12.00 
Blue Dyer 9.00 
Uhland 9.00 
Marion • . . . . 16.0h 
C a t a w b a 4.00 
Diana 4.00 
Huntingdon 10.00 
B c r l a n d í e r i - C a n d i c a n s iiúm. I . 15.00 
- mim. 2. 15.00 
— mini. 3. 15.00 
Ber landier i -Bouisset . . . . 16.00 
Cliampin g labre 14.00 
Champin tomentoso 12 00 
Belton 16.00 
Candicans-Mont ico la , mim, 32 
(Escue la de Montpe l l i er \ . 17.00 
Cand icans -Ripar ia . . . . . 15-00 
Solonis 15.00 
Solonis de ho jas lobuladas. . 14.00 
Rupestris T a y l o r 1G.00 
Rupestr is de.Leziftnan . . . 19,50 
A z é m a r 17.00 
Ber landier i -Rupes ir i s , mim, I . 12.00 
núm. 2. 17.00 
B c r f a n d i e r i - M o n t í c o l a mim. 1. 15.00 
— mim. 6. 15.00 
- mim. 8. 10.00 
Cordifo l ia-Rupestr is de G r a s -
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set min i . 1 i y . u u 
C i i i f r o a - R u p e s t r i s (Min i i on" , 
Triumpl i 
Sunasqi ia 
B l a c k Defiance . . . , . 
A g a w a m 
E m i i e l a n 







D e l a w a r e <;ris 3.0(1 
C r o t n n ,i.00 
Duchess 2.00 
I r i V i n i S.dO 
B c a l m t y 3.00 
A l b ç y 7.00 
B l a c - k - E a g l e 3.00 
H a r w o o á 10 .00¡ 
Jacqncz. ] 3.00Í 
Saint-Sauveur 3.00 
Jacquez cl'Anrellc mim. 1 . . 9.00 
Jacquez de. grano grueso . . 11.00 
HerbCí limit 12.00 
Herbemont d'Aurel lc . . . . 3.00 • 
Hcrbemont T o u z a n 14.00 
Black July 11.00 
Blue Favori te 9.00 
Cunt i i i ig l i an i 12.00 





Secretary . 2.00 
Autitclnn 7.00 
N O T A . — E l litá.xiumi)! de resistencia fi lo.xérica, ó sea ía inmuuidaci absoluta, 
está representado por la cifra 20, descctidiendo á partir de e l la hasta el 0, que in-
dica la res is tencia de las variedades de v iña europea. 
Insertamos íntegra esta escala de resistencia filoxé-
rica, tal como hace años la publicaron los Sres. Víala y 
Ravaz, más como antecedente histórico que como es-
cala absolida de resistencia. La escala puede dar el 
valor relativo de las diferentes vides que expresa. Pero 
en la actualidad, la práctica ha enseñado que el dato 
escueto de resistencia filoxérica no basta para decidir 
el valor de una cepa, pues eí clima, cultivo, facilidad 
para formar su sistema radicular, adaptación, afinidad 
especial, etc., todo son factores que integran ese valor. 
Por otra parte, los principales porta-injertos del cultivo 
actual no figuran en ellas, y por ser en esto más incom-
pleta aún la de Millardet, bastan respecto á ésta las no-
tas que de ella se dieron ya (pág. 12). 
Ejemplo bien claro de lo que acabamos de expresar 
nos le dan los casos de plantación en la región francesa 
de Beaujolais con el porta-injerto Vialla, donde forma 
las mejores y más antiguas viñas de Francia. Como 
dato de referencia entre las diversas plantas, el esta-
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blecer esos grados de su resistencia filoxérica de un 
modo absoluto (por io que es intr ínseco y propio de 
cada clase) y de un modo relativo (por lo que es extrín-
seco) variando las condiciones de situación, sería estu-
dio provechoso. De ese modo, al dato de la escala abso-
luta de resistencia se unirían los especiales relativos, y 
con ello se fijaría, del modo que lo necesita la práctica, el 
valor de la planta para el cultivo. Y esto es ío que viene 
á darnos lo que bien podríamos llamar escalas de adap-
tación ai medio, para las cuales tampoco cabe lo abso-
luto, porque no se puede en ellas prescincir del valor de 
la planta en lo concerciente á su resistencia filoxérica. 
El clima y terreno vemos, por consiguiente, que son 
factores importantes para fijar el valor de las plantas; 
y lo es también el cultivo. Las condiciones del clima y 
de la tierra se nos dan; no son de cambio posible las del 
clima, y sólo en parte modificables las del terreno. Un 
buen desfonde nos dará más suelo, más capa laborable, 
más humedad almacenada, y con ello más raíces en la 
planta; es la modificación posible del terreno, y como 
vemos obra sobre la planta, porque ésta se hará por 
ello más ó menos vigorosa. Pero la característica pecu-
liar mineralógica del terreno no habrá variado por eso, 
y siempre tendremos un clima y terreno obligados, á 
cuyo medio hemos de ajustamos. 
No son, por consiguiente, suelos para las plantas los 
que hemos de buscar, sino plantas para los suelos que 
tengamos, y en esto, como ya digimos, el progreso de 
la hibridación ha sido muy grande, porque nos da hoy 
plantas para toda clase de tierras. 
Por lo tanto, modificar el terreno en todo aquello po-
sible favorable á la planta (buen desfonde y labor de 
preparac ión) y escoger éstas entre aquellos tipos más 
vigorosos, de mejor enraizamiento y resistencia filoxé-
rica y con especiales condiciones para desarrollarse bien 
en nuestra clase de tierra (adaptación) deben serlos fac-
tores y norma que nos oriente y guíe en la elección de 
plantas, porque de todo ello unido dependerá el estado 
de desarrollo de nuestras plantaciones y la mayor ó me-
nor duración del viñedo que formemos. 
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L a a d a p t a c i ó n y afinidad 
Sin una buena adaptación de las plantas al terreno 
éstas no se desarrollarán bien, y la buena adaptación 
consiste en esta parte en poner para cada tierra las 
clases de viña que tienen mejores condiciones para vivir 
vigorosamente en ella, sin olvidarnos de que la adapta-
ción al suelo sólo no basta, sino que es menester también 
la adaptación al clima, esto es, que e. necesario sea 
adaptación al medio (clima y terreno). 
Sin una buena a fundad éntrela variedad injerto y 
el patrón ó porta-injerto que han de constituirnos la cepa 
de cultivo, la producción norma! y regular no es posible. 
Y la buena afinidad consiste en que esas dos partes de 
la planta, injerto y patrón, sean de clases que tengan 
entre sí tal correspondencia de caracteres que en su 
unión y vida íntima la operación del injerto no produzca 
otros efectos que los propios del orden fisiológico al in-
jertarse sobre sí misma cada variedad. 
•Y sin unir á todo esto la buena preparación de tierras 
para plantar y el buen cultivo después, no se logran pro-
ducciones que aseguren beneficio. 
Adaptación.—Ya hemos expuesto que una clase de vid 
está bien adaptada al terreno, cuando en él crece y se 
desarrolla vigorosamente sin indicio de otros sufrimien-
tos que aquellos que por ser propios alas circunstancias 
extraordinarias del año (sequía excesiva, enfermedades 
y otros accidentes) obran dejándose sentir sobre la ve-
getación de todas las plantas del cultivo y del campo en 
general. A igualdad de otras condiciones, cuanto menos 
se dejen sentir esos efectos sobre una misma planta me-
jor será la adaptación de ésta. Ycomo ya tenemos ex-
puesto también, esta adaptación hay que considerarla: 
1. ü E n s u caso particular de adaptación al teyreno y 
2. ° A l medio del cultivo. 
En lo que se refiere al terreno, podemos hacer una 
primera división de las clases de vides como sigue: 
A Vides de adaptación extensa é i l imi tada . B Vi-
des de adaptac ión reducida y l imitada. 
Las variedades de nuestra vid son las formas de la 
primera sección, y vienen siguiendo á ellas sus tipos de-
rivados. Para aquéllas, todas las tierras son buenas, y 
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las diferencias de la vegetación puede decirse dependen 
solamente de lo que es carácter propio é intrínseco al 
vigor de la variedad. Para las demás clases, las tierras 
no son indiferentes, y hay formas llamadas calcij ugas 
ó silicicolas, como son las variedades puras de Ripa-
r i a y Rupestris, y formas ca ldcó las , como son las va-
riedades de Berlandier i . Las primeras, son formas que 
necesitan terrenos poco ó nada calizos (aman la sílice) y 
las segundas, por el contrario, viven muy bien en terre-
nos calizos (aman la cal1. 
Las plantas derivadas que obtenemos por hibridación 
tienden á reproducir esos caracteres de las especies de 
procedencia, y por esto nos suelen dar los tipos de más 
extensa adaptación las formas en que se reproducen 
los caracteres de la Vim'fera, viniendo luego aquéllas de 
caracteres de la Berlandieri y después las de Rupestris 
y Riparias. Y sólo consignamos la nota para estas espe-
cies de viña americana por ser las tres que más nos in-
teresan. 
En la adaptación los casos extremos de terrenos á 
considerar son: /.0 Tierras muy colisas. 2.° Tierras 
muy compactas. 3.° Tierras muy secas. 4.° Tierras 
muy húmedas . 5 0 Tierras salitrosas. 6.° Tierras sa-
ladas. 
Desde luego diremos que las tres últimas clases agru-
padas, por no ser las tierras ordinarias de viñas, no de-
ben entrar en nuestro cuadro de estudios. 
El campo húmedo, el salitroso y de sal marina no 
es el campo general de la viña,y á nadie deberá aconse-
jarse la plantación en esos sitios. Y para las demás, son 
principalmente las variedades de Berlandieri y los híbri-
dos de esta especie y de Rupestris y Vinífera las que nos 
dan actualmente los tipos para el cultivo en esas tierras, 
y en su lugar se indicarán y describirán. 
En cuanto concierne al medio, la adaptación precisa 
se haga, ya lo tenemos expuesto, teniendo en cuenta lo 
que se refiere al terreno y además al clima,porque éste 
obra directamente sobre el exterior de la planta, é indi-
rectamente sobre el conjunto que forma la cepa, porque 
la influencia del clima reduce, acentúa ó modifica más 
ó menos, y en uno ú otro sentido, las condiciones parti-
culares del terreno. 
A l tratar cada clase de vid hemos de ocuparnos de 
todo esto, indicando con sus caracteres generales las 
condiciones de adaptación por lo cual aquí sólo expon-
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dremos lo siguiente respecto al caso de las tres especies 
que hemos de considerar, para que sean conocidas ya 
estas condiciones generales de elías, visto que son cada 
una cabeza del grupo de plantas que originan. 
RIPARIA. Requieren sus variedades tierras ricas, profun-
das, bien mullidas u poco calizas. Sus variedades mejores son 
Gloria de Montpelíier ¡j Arnaud (lampiñas) ij el tipo Senbner 
(tomentosa). ]ja el mismo nombre de la especie indica esa adap-
tación, pues Riparia deriva de Ripa, as = ribera. 
RÚPESTRIS. —Sus variedades pueden vegetar en tierras 
secas, cascaiosas, pobres, de bgen suelo, poco calizas.—£os 
meiores tipos son Lot, Martin ij Oanzin. S i nombre mismo de 
la especie indica jja esa adoptación, pues Jtupestris viene de Ru-
pes, is = peñasco, roca. 
BERLÁNDIERI. ~Ĵ fos da esta especie las variedades mejo-
res para tierras calizas, porque la región donde crece espontánea 
en Jlmérica es el campo cretáceo de 3ejas. 
Afinidad.—Queda ya definida, y el orden de afinidad 
admitido páralos principales porta-injertos de vides ame-
ricanas y europeas es el siguiente, de mayor á menor 
afinidad: Híbridos de Vinífeva y Bevlandieri, de Viní-
f e ra y Rapestris, de Viníjera y Cor d i fo l i a , Berlan-
d ie r i , Jacques, Vialla, Herbemont, híbridos de Viní-
fera y Riparia, Rupestris, Solonis, Ripar ia y Yorck-
Madeira. Pero en esto lo mejor es que cada uno procu-
re para su Vinífera local el porta-injerto de especial afi-
nidad para con ella. Estudios especiales hechos para esta 
afinidad, han permitido averiguar que ciertas viníferas 
van bien con todos los porta-injertos (afinidad muy ex-
tensa) y ciertas otras,por el contrario, sólo van bien con 
algunos (afinidad limitada). Y entre las varias cepas vi-
níferas que pueden ir bien con un porta-injerto, siempre 
hay alguna que por ir mejor destaca sobre las otras (afi-
nidad especial). A igualdad de otras condiciones necesa-
rias para la buena producción, es esta última la que ha 
de preferirse. 
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LAS CEPAS AMERICANAS 
Agrupación de fas principales clases de vid americana 
Las clases de vid americana podemos agruparlas 
todas como sigue, clasificación general adoptada. 
SECCIÓN A 
Especies y variedades 
PRIMER GRUPO 
M U S C A D I N I A (1) 
R E G I O N E S D E A M E R I C A D O N D E H A H I T A N 
Vitis Rotuiulifolia. , . \ Especies de la A m é r i c a del Norte, parti-
r ' ' I culares á las regiones más calientes 
Vuis Mumomama. . . { de los Estados-Unidos (S. E . ) 
SEGUNDO GRUPO 
E U V I T I S 
1.a serie , Vitis Labrusca (Estados-Unidos, Norte, 
Canadá-Sur). 
(1) L a s vides'de este primer grupo marcan la transición natural 
del género Vitis al Ampelocissus. 
2.a serie. -- Labruscoidc 
3.a serie.— Estiva Us 
4.a serie. —Cinerascentes 
S.'"1 serie. —Rapestris 
6.a serie.— Riparia. 
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Vitis Calífórnica (California). 
Vitis Coriácea (Ornamental de Méjico). 
Vilis Candicans Oslados-Unidos, Sur y 
Centro-Sur). 
Vitis Caribeea (América tropical). 
Vitis Bourjreana , , -u 
Vitis Blancoii . der ivadas de Canbíea 
Vitis Est íval is (Estados-Unidos, Centro) 
Vitts Lincecumii (Estados Unidos, Sur y 
Centro-Sun. 
Vitis Bicolor (Estados-Unidos, Centro). 
VitisBerlandieri (Estados Unidos, Tejas) 
Vitis Cinérea (Estados-Unidos, Centro y 
Centro-Este). 
Vitis Cordifoüa (Estados-Unidos, Cen-
tro y Centro-Este). 
Vitis Rupestris (Estados-Unidos, Sur y 
Centro-Surj. 
Vitis MonticohíEstados-Unidos, Tejas). 
Vitis Arizónica (Estados-Unidos, Arizo-
na y Nuevo Méjico). 
Vitis Riparia (Estados-Unidos, N .yN. E . ) 
Vitis Rubra (Estados-Unidos, Misouri). 
De las veinte especies de vides americanas que com-
prenden los dos grupos de esta Sección A, las que más 
nos interesan se reducen á Jas siguientes: Riparia, Ru-
pestris, Berlandieri, Montícola, Cordifolia, Cinérea 
y Estivalis. Las tres primeras son las más importantes, 
porque nos dan en sus variedades formas directas para 
el cultivo, siendo las demás útiles principalmente para 
la hibridación. Y de estas tres especies, nuestra aten-
ción deberá ser para sus mejores variedades, que redu-
ciremos á las siguientes: 
Riparia.—Variedades: Gloria de Montpellier, Grand 
glabre Arnaud y Scribner. 
Rupestris.—Variedades: Lot, Martín) Gansin, Gai-
l l a r d y Guiraud. 
Berlandieri.—Ressegnier N.0B2y l , Angeac,Lafont 
N.0 9, Salomón N.0 7 y Las Sorres YV.0 P . 
SECCIÓN B 
H í b r i d o s 
Se comprenden aquí las series de plantas diversas 
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obtenidas por h ibr idación espontánea (híbridos natu-
rales) ó intencional (híbridos artificiales) que agrupare-
mos como sigue: 
PRIMER GRUPO 
Híbridos porta-injertos 
I —Híbridos porta-injertos primitivos.—Son los híbri-
dos del principio de la reconstitución del viñedo, proce-
dentes en su mayoría de los primeros envíos de plantas 
de América en sarmientos y semillas. Los siguientes es-
tuvieron en esa época extendidos en el cultivo: 
Clintôn, Taylor, Vialla, Oporto, Solonis, Yorck-
Medeira, Gastón Basil le, Frankl in , Jacques:, Cun-
ningham, Black-July y algún otro. 
A excepción del Vialla y el Solonis, que por condi-
ciones especiales de adaptación que reúnen aún se culti-
van en algunos puntos, los demás han sido abandonados 
por insuficiente resistencia filoxérica y tener otros mejo-
res en la actualidad. 
II—Híbridos porta-injertos creados posteriormente por 
hibridaciones en Europa.—Entre estos tenemos el grupo 
de plantas generales del cultivo y Campos de experi-
mentación, comprendiendo: 
Híbridos entre especies, primarios ó de primera generación. 
I ' Ripar ia X Rupestris, N.0 3309, Couderc. 
« I \ Riparia X Rupestris, N.0 3306, Couderc. 
g | / Riparia X Rupesiris, N.0 101 " Millardet. 
Ò I i Riparia X Rupestris, N.0 4010, Castel. 
I ' Riparia x Rupestris, N.0 11, F . Dufour. 
Q> (O Oí 
3 a. 
Rupestris x Riparia, N.0 108 'C MiJlardet. 
•E ^ Rupestris x Riparia, N.0 75, Millardet. 
Riparia X Berlandieri, N.0 161 *», Couderc. 
Riparia X Berlandieri, N.0 357, Szilagy. 
1 Riparia X Berlandieri, N.0 7605, Castel . 
I x ) Riparia X Berlandieri, N.0 7609, Castel. 
Riparia x Berlandieri, N.0 7501, Castel . 
Riparia x Berlandieri, N.0 6831, Castel . 
3 .2 
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Berlandieri X Riparia, N.0 420A, Millardet. 
Berlandieri X Riparia N.0 420B, Millardet. 
Berlandieri x Riparia, N.'J 420C Millardet. 
Berlandieri X Riparia, N.0 1̂ 7 Couderc. 
o 1 I Berlandieri - Riparia N.0 34 E (híbrido natural), Escuela de 
MontpelUer. 
Ber land ier i -R ipar ia , N.0 33E, (Id.) Escuela MontpelUer. 
Berlandieri X Rupestris Martin, N.oil0, Richter. 
Berlandieri X Rupestris, N ° 446, Grimaldi. 
Berlandieri '< Rupestris, N.0 1742, Paulsen. 
Berlandieri X Rupestris Lot , N.0 42, Ruggeri, 
f Berlandieri - Rupestris, N.0 17 y", Millardet (híbrido natu-
ral). 
Rupestris x Berlandieri, N.0 301 A, Millardet. 
Rupestris x Berlandieri, N.0 219A, Millardet. 
Rupestris x Berlandieri, N.0 218B, Millardet. 
Rupestris x Berlandieri, N.0 20029, Castel. 







S |-c l Montícola x Riparia Grand Glabre, N.0 18808, Castel. 
| f | Montícola x Riparia Grand Glabre, N.0 18804, Castel, 
o g x f Montícola — Riparia (Colorados, híbridos naturales). 
Montícola x Berlandieri, N.0 2201, de Couderc. 
^ - .2 í CordifoliaX Riparia, N.ü 125', Millardet. 
a l -S - ! Cordifolia — Riparia, N 0 90, Millardet (híbrido natural de 
OQX f semilla de la planta de su nombre'. 
1 1 1 J Cordifolia x Rupestris, N.0 10711, Millardet. 
0 o x 
Cordifolia — Rupestris, N.0 1, Grasset, (híbrido natural). 
_ 4 S -
Aramóo X Rupesírís Ganzin, N.0 1, Ganzin. 
Aramón X Rupestrís Ganzin, N.0 2, Ganzin. 
Aramón X Rupestris Ganzin, N.0 9, Ganzin. 
Mourvedrc x Rupestris, N.0 1202, Couderc. 
Monrvcdre X Rupestris, N.0 1203, Couderc. 
Bourrisquou X Rupestris, N.0 601, Couderc. 
Bourrisquou X Rupestris, N." 93ri, Couderc. 
Colombcau X Rupestrís, N.0 3103, Couderc. 
Carignanc X Rupestris, N.0 501, Couderc. 
Carignane X Rupestris, N.0 404, Couderc. 
Cabernet X Rupestris Ganzin, N.0 33 A Millardet. 






# I Chasselas x Berlandieri, N.0 41B, Millardet. 
fe \ 







Gros Colman x Rupestris Ganzin, N.0 3016, Castel. 
Etraire de l'Aduy x Rupestris Ganzin, N." 5301, Castel. 
Aramón x Berlandieri, N.0 84, Millardet. 
Terret Bourret X Berlandieri, N.0 374 A, Millardet. 
Pinol x Berlandieri, N.0 422 A, Millardet. 
PinotX Berlandieri, N.0 422B, Millardet. 
Vinífera — Berlandieri, N.os 18-50, 19 52 y 19-62 (híbridos 
naturales de Millardet), 
Cabernet x Berlandieri, N.0 333 E, de la Escuela de Mont-
pellier. 
Calabresse X Berlandieri, N." 40, Astis. 
Calabiesse X Berlandieri, N.0 44, Astis. 
Frappato x Berlandieri, N.0 116, Ruggeri . 
Berlandieri x Regano, N.0 1257, Grimaldi. 
Berlandieri X Brefano, N.0 1297, Grimaldi. 
Berlandieri X Franciscana, N.0 1141, Grimaldi. 
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HI —Híbridos complejos ó derivados de cruzamientos en 
que intervienen los de la primera generación (cruzamien-





















Berlaniieri x \t.o 1202 Coudetc, N.0 1323 Paulsen. 
Rerlandieri x N.0 1202 Couderc, ¡V.0 132Í Paulsen. 
Berlandieri x N.0 3309 Couderc, N.0 1776 Paulsen. 
Berlaodieri x A ramón > Rupesfris Ganzin N.0 J, N.0 150 « 
Malegue. 
Berlandieri x Riparia-Rupestris gigantesca de Jaguer, 
N . 0 4 8 ' « Malegue 
N.0 1202 Couderc x Berlandieri, N.0 20410 Castel. 
N.0 603 Couderc X Berlaudieri, N.0 17805 Castel. 
N.0 1202 x Berlandieri, N." 4-3 Salas. 
N.0 1202 x Berlandieri, N.0 4-7 Salas. 
N.0 1257 Grimaldi x N 0 420 A Millardet» N.0 2531 Grimaldi. 
N.0 601 Couderc X Montícola, N.0 13205 Couderc. 
N.0 601 Couderc X Etraire de l'Aduy, N.0 843 Couderc. 
N.0 3103 Couderc X Cordifolia, N.0 6206 Couderc. 
Jaeguer x Rupestris Ganzin, N.0 1934 Castel. 
N.0 1203 Couderc X Riparia Martineau, N.0 19617 Castel. 
N.0 1202 Couderc X Riparia, N.0 65Í9R Castel. 
Riparia Grand Glabre X N.n 1202 Couderc, N.018741 Castel. 
N.0 144 Malegue (Cordifolia-Rupestns X Rupestris) X ^Ri-
paria Glabre), N-0 4449 Malegue. 
N.0 144 Malegue (Cordifolia-Rupestris X Rupestris) x (Ri-
paria Glabre), N.0 4446 Malegue. 
íRiparia-Rupestris N.0 3 de jseguer) x (N.0 150^ de Male-
gue), N.0 583 38 de Malegue. 
Riparia x Cordifolia-Rupestris de Grasset N.0 1, N.o'1068 
Millardet. 
Solonis X Riparia, N.0 1616 Couderc. 
Solonis X Cordifolia-Rupestris de Grasset, N.0 202* Mi-
llardet. 
Solonis x Rupestris Lot, N.0 228í Castel. 
Solonis x Rupestris Lot, N.0 2151 Castel. 
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SEGUNDO GRUPO 
Híbridos productores directos 
I.—Tipos primitivos importados de América. - Clinton, 
Othello, Noah, Jacques y Herbemont, son los principa-
les de ese tiempo. 
Híbridos obtenidos posteriormente por hibridación en 
Europa.—Series diversas de ellos, de Çouderc, Seibel, 
Seive, Castel, Malegue, Oberlin, Paulsen, G r i m a l d i 
y Ruggeri . 
A continuación vamos ahora á exponer las indica-
ciones generales que al objeto de estas lecciones con-
viene se tengan de cada uno de los tipos más salientes 
de los grupos hechos. 
LÁS ESPECIES Y VARIEDADES DE VIÑA 
Caracteres generalesy valor cultural de las principales 
especies y variedades de porta-injertos enumera-
dos-Estudio descriptivo de las variedades de RI-
PARIA y de RUPESTRIS.-Caracteresy adaptación. 
Riparia.—Es el porta-injerto de las tierras de f o n -
dos, frescas, fé r t i l es , poco calisas y poco compactas 
y con suelo bien preparado y mull ido. Las variedades 
de esta especie son plantas vigorosas, de talla media, 
porte rastrero, de sarmientos largos y poco ramificados, 
con hojas grandes, alargadas (más largas que anchas), 
trilobadas con senos laterales poco marcados y abierto 
y ensanchado el peciolar. El tablier de la hoja (1) es 
(1) E s término de la ampelografía francesa que á falta de otro 
aná logo en nuestro idioma que precise ese carácter a que se refiere 
deberemos emplear. Tablier designa la superficie de limbo compren-
dida entre las dos nervaduras primarias inferiores y el borde ó per íme-
tro que abarcan en la hoja. Nos dá ésto caracteres distintivos de cierta 
importancia, pues marca diferencias muy grandes. Entre el tablier 
de una Berlandieri, que es grande y marcado, al de la variedad Ru-
pesír is Lot, híbrido de Couderc 160 ,s etc., hay una diferencia saliente 
extraordinaria que por eso sólo permite caracterizar dichas clases 
de vid, 
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muy reducido. El dentado de su borde, muy marcado en 
dos series de dientes agudos, grandes y alargados, 
s imétr icos. La cara inferior constantemente algo pelo-
sa. La madera es de tacto suave, de mucha médula v 
ci l indrica, y una vez agostado el sarmiento (ya en sa-
zón y maduro) se descorteza en hililíos, y los ramos tier-
nos herbáceos son de color rojo vivo. Los entrenudosson 
rectos y largos, y pequeñas sus yemas. El brote, al apa-
recer, se marca en color rojo vivo, y queda luego ver-
doso. Las raíces son delgadas, muy numerosas y rami-
ticadas y duras, de color amarillento generalmente, 
Las formas de esta especie son plantas que viven en 
América en las regiones templadas y frías, extendién-
dose por las riberas de sus ríos. Su nombre de Ripar ia 
que significa ribera (Ripa, se = ribera) ya lo indica. Las 
tres variedades mejores son: Gloria de Montpellier, 
Grand Glabre Arnaud y Scribner. 
Las dos primeras son de sarmientos lampiños, lisos 
y lustrosos, y se diferencian bien por el follaje, que es 
muy luciente y de tono al amarillento en la variedad 
Grand Glabre, y de color verde-oscuro, y poco lustroso, 
en la Gloria de Montpellier. Además ésta tiene flores 
machos, y hace fruto la otra. Y por último, en la Gloria 
de Montpellier el limbo se presenta abullonado (con 
superficie de aspecto más rugoso) y tiene el seno pecio-
lar en V abierta, mientras que es de limbo menos rugo-
so y con seno peciolar que tiende á la f igu ra trapezoi-
dal la Grand Glabre. La Scribner es el tipo de las va-
riedades tomentosas, llamadas así por tener muy marca-
do en los peciolos de sus hojas y superficie de los ramos 
un peloso aterciopelado muy manifiesto, carácter que la 
separa perfectamente de las dos anteriores, con las cua-
les es imposible su confusión. A l igual que la Gloria de 
Montpellier, es planta de flores machos. 
A l escoger una sola entre estas tres variedades, la 
preferencia será siempre para Riparia Gloria de Mont-
pellier . 
La resistencia filoxérica de las tres formas es muy 
buena, prenden muy bien por estaca y toman fácilmente 
el injerto. 
Su sistema radicular ya hemos dicho es de raíces 
delgadas, y rastrero como su porte, indica ya de modo 
natural la necesidad de que para su cultivo se destinen 
las tierras de las condiciones dichas con esa buena pre-
paración del terreno para su plantación. 
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Rupestris.™Son los porta-injertos de las tierras secas 
y pobres, pero de fondo, porque sin an buen suelo su 
sistema radicular, no pudiendo ganar por esa falta el 
fondo, se forma mal. Esta constitución natural del des-
arrollo radicular indica ya bien la necesidad de g r a n 
suelo trabajado para que puedan profundizar sus 
raíces, sin lo cual estas plantas sienten la sequía tanto 
ó más que las Riparias . Su nombre Rupestris significa 
rustico (Rupes, is = rocoso ó peñascoso). Viven mal en 
las tierras húmedas , especialmente si son también 
margosas. 
Estas plantas son muy diferentes de las Riparias, por-
que su porte es erguido, el tronco grueso, su follaje pe-
queño, en hojas de parenquima más duro y menos sua-
ve y rugoso que las de Riparias; de forma ay r iñonada , 
en general más anchas que largas, lo que no sucede en 
las Riparias. Además, sus ramos son muy ramificados y 
de entrenudos cortos. La madera es áspera al tacto y 
de poca médula y no se descorteza en hilos; los peciolos 
asurcados. El dentado, de la hoja es agudo, pero con 
dientes más cortos y ensanchados que en las Riparias. 
El tablier poco marcado en unas variedades (Lot) y bien 
aparente en otras (Guiraud). Liso y l ampiño , y de lus-
tre metálico el follaje. Las raíces suelen ser de colora-
ción rojiza, duras, tendiendo á profundizar. El brote^ es 
liso, verdoso, bronceado luciente y es carácter de la es-
pecie el tener los ramillos lampiños y lisos (á lo más l i -
geros pelos aranosos en la extremidad) de coloración 
rojo-intensa. Las plantas de Rupestris habitan en Amé-
rica los lugares desprovistos de arbolado, y se las ve cu-
briendo las torrenteras cascajosas desprovistas de ve-
getación. Su floración se verifica después de la de las 
Riparias (las Riparias son las clases de vid que florecen 
primero) y antes que la de las viníferas. 
: Rupestris Lot.—Es la forma más vigorosa y de mayor 
dçsarrollo. Reproduce los caracteres generales dichos, 
más algunos especiales por hibridación probable con la 
Vitis Montícola. Es carácter muy marcado en sus hojas 
el tener un seno peciolar muy ensanchado y abierto y 
un tablier sumamente reducido. Completamente infértil 
por tener sus flores machos. Es la variedad que ha re-
cibido más nombres, y todos ellos significativos de notas 
de su valor. De vigor muy grande, exige como condición 
para fructificar bien un marco de plantación muy an-
cho, un clima cálido que permita una floración corta, 
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ftoda generosa, de machos pulgares, ó de vara de 
f ru to , exposición que ayude á la bueno floración y 
vini fera injerto de gran producción y desarrollo, 
para armonizarle bien con estas condiciones que le son 
tan salientes. 
ADAPTACIÓN.—Es de los porta-injertos que resisten 
más caliza, tolerándola en todos sus estados, y ayudado 
por embadurnados otoñales mediante aplicación del 
sulfato de hierro al tronco y brazos de la cepa, y á dosis 
del 25 % antes de caer la hoja, sólo en los casos de sue-
los blancos de caliza muy terrosa y en climas frescos, 
se resiente su vegetación. Pero ahí no debe ponerse. Su 
resistencia filoxérica es buena. 
Rupestris Guiraud.—También de bastante resistencia 
á la cal Se cree hibridado con Vitis Candicans. Menos 
vigorosa, y por esto, en general, más fructífera que la 
variedad Rupestris Lot, de la cual se diferencia perfec-
tamente por su follaje más metálico (de aquí el llamarle 
también Rupestris metálica) y porque en la defoliación 
otoñal suelen mancharse de un color violáceo, en salpi-
caduras, las hojas, lo cual no le pasa á las de Rupes-
tr¡? Lot. Además, el seno peciolar es en V muy abierta, 
y tienen sus brotes una ligera borra, caracteres ambos 
bien opuestos á los del Rupestris Lot, y el último al de 
las demás variedades de la especie. También es de flores 
machos. Hoja muy arriñonada, y mucho más ancha que 
larga. 
ADAPTACIÓN.—De adaptación menos extensa que la 
variedad Lot, y á pesar de esa resistencia caliza que 
tiene, es poco empleado en el cultivo, porque en las re-
giones frescas donde podía ser más útil, le sustituyen 
con ventaja los buenos híbridos de Riparia X Rupestris 
que se tienen en la actualidad. 
Rupestris Gaillard,—Forma de Rupestris también con 
alguna resistencia caliza, pero es de poco vigor, y por 
esto no se cultiva- Se cree hibridada con Cordifolia y 
Montícola y se le llama también Rupestris Brignais. 
Puede servir para climas frescos en los casos de tierras 
algo secas y calizas. Su hoja menos dentada y de lóbulo 
central muy alargado, en forma que recuerda algo á las 
del chopo, le diferencian de todas las otras variedades, 
y existe, además, otro carácter que evita toda confusión 
con ellas, cual es el ser fructífero. Es también caracte-
rístico el rizado de los bordes de la hoja hacia la cara 
superior. El seno peciolar es bien abierto. 
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Rupesíris Ganzin y Rupestris Martín.-Son las formas 
de Rupestris primeramente seleccionadas. Su interven-
ción en la hibridación las dá importancia muy grande, y 
de ellas derivan los mejores híbridos europeos culti-
vados. 
ADAPTACIÓN.—No se desarrollan bien en las tierras 
calizas, y ésto y el conjunto de condiciones de mayor 
vigor y extensa adaptación de la variedad Lot, y tam-
bién el haber transmitido muchos desús buenos caracte-
res á las formas de sus hibridaciones, han limitado y re-
ducido su empleo siendo hoy sustituidos por los híbridos 
derivados de ellos. 
ADAPTACIÓN.—Las tierras secas y cascajosas de 
climas frescos y secos, son su campo de plantación; 
pero ahí no siempre tienen ventajas marcadas sobre 
esos híbridos que han producido. 
Un follaje de tono al amarillento, con hojas algo do-
bladas hacia arriba y algo alargadas, por serlo el lóbulo 
central, sarmientos delgados y rectos, de color pardusco 
mate y sucio al agostarse, son caracteres salientes del 
Rupestris Ganzin, que le diferencian muy bien de ante-
riores variedades y del Rupestris Martín, porque en éste 
el follaje es verde-metálico oscuro, los sarmientos agos-
tados de color carmín oscuro lustroso y marcadamente 
acodados. Ambas variedades son de flores machos, y 
su resistencia fiíoxérica muy elevada y bien superior á 
la de las demás variedades, por cuya condición princi-
palmente es por lo que han sido tan empleadas como ce-
pas americanas para la obtención de híbridos. 
En resumen, de todas estas variedades de Rupestris, 
la Lo t es la m á s extendida, y se ve que las formas más 
puras de la especie, o sean Gangin y Mar t ín , resisten 
poco la caliza, y las demás, si marcan cierta resistencia 
á ésta, hemos de atribuirla á la intervención de esas 
otras especies dichas en su formación, ó sea á la Vit is 
Candicans para Rupestris Guiraud ó metálica, y á, las 
Vitis Cordifolia y Montícola para Rupestris Gaillard. 
Todas prenden bien por estaca y toman bien el in-
jerto, aunque en esto último no da la variedad Martín el 
tanto por ciento obtenido con las demás, otra razón 
también por 1^ cual se ha extendido menos que aquéllas. 
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Estudio descriptivo de tas variedades 
de Berlandieri . - Caracteres y adaptac ión . 
Berlandieri.—Son las formas de esta especie las que 
nos dan las mejores variedades de vides americanas 
para las tierras calizas, y en este sentido su importan-
cia es muy.grande en los trabajos de hibridación porque 
trasmite esas condiciones que le son propias a los híbri-
dos de su descendencia. La región de América donde 
crecen espontáneas las formas de Berlandieri es el 
campo del terr i tor io cretáceo de Tejas. 
Se conocen muchas variedades, y todas arraigan 
muy mal por estaca, por lo cual no ha sido posible em-
plear en el cultivo las formas puras de esta especie al 
igual que esas descritas de Riparia y de Rupestris. El 
injerto, en cambio, lo toman muy bien, y son muy favo-
rables á la buena fructificación todas las variedades, 
pues manifiestan muy buena afinidad con las diversas de 
Vinífera, y además son clase de patrón sobre el cual 
por la lentitud que imprime al crecimiento, nos da una 
vegeteción de la planta menos favorable á las invasio-
nes del mildew que la de esos otros porta-injertos ante-
riores. 
Las Berlandieris son las plantas de las regiones 
m á s calizas de América, en donde, como ya se deja 
dicho, se extienden principalmente hacia el territorio de 
Tejas, ocupando las colinas y sitios próximos á los 
grandes ríos de esa zona americana, viéndose viven en 
las partes más secas y calizas de ellas, como única es-
pecie de vegetación posible allí. 
Son cepas completamente diferentes de las Riparias 
y Rupestris, de las cuales se diferencian muy bien todas 
simplemente por sus hojas, de forma general á las de 
Riparias, esto es, tendiendo á la pentagonal, alargadas 
(pero menos que Riparias), de contextura más gorda 
que éstas en su limbo y con tablier más extenso, más 
enteras y de dentado más corto y redondeado; de ordi-
nario lucientes, con abundantes pelos lanosos sueltos 
en ambas caras del limbo, tan reunidos á veces en las 
hojas pequeñas, que éstas toman un color blanquecino 
en todas las extremidades de las ramas. El seno pecio-
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íar en V bien abierta y los senos laterales si alguna 
variedad poco entera los marca, son simplemente indi-
cados. Los sarmientos son largos y delgados, y marca-
damente estriados; el brote es blanquecino y muy bo-
rroso (la misma abundancia de esa borra le hace blan-
co) destacándose sobre él una coloración rosa-vivo más 
ó menos pronunciada, según las variedades; observando 
el ramillo debajo de esa masa abundante de pelo borro-
so ó lanoso que lo recubre, el color de la madera da al 
tono granate 6 achocolatado bien lustroso. Todo son, 
pues, caracteres salientes que bastan por sí solos para 
no confundir sus variedades con ninguna de esas otras 
descritas correspondientes á las dos especies anteriores. 
Sus raíces son carnosas y gruesas, grisáceas, con ten-
dencia á profundizar, y al principio se forman lentamen-
te, como ya nos lo indica ese carácter, que también lo 
es particular, de arraigar mal por estaca. Son fértiles 
muchas de sus variedades, formando racimos de granos 
pequeños y discoides (redondo-aplanado en forma de 
guinda). Esta fertilidad ha hecho que sus variedades 
sean numerosas, por ayudar á su obtención esa facili-
dad para sembrar las pepitas de sus granos. Es á lo que 
se debe que en Europa se hayan reunido por siembra de 
esas pepitas las más diversas colecciones de variedades 
de esta especie. 
Tales son los caracteres generales de Berlandieri , 
perfectamente reproducidos de ordinario en todas sus 
variedades. 
Las Berlandieris son cepas de floración más tardía 
que todas las viníferas, y también que las variedades 
de las dos especies anteriores, 
Berlandieri-Resseguier, Números I y 2—Obtenidos de 
semilla por el plantelista Mr. Resseguier, que los selec-
cionó entre varios otros números de sus siembras. Son 
de buen vigor y buena resistencia d ¿a filoxera y á la 
caliza. El N,0 2 se prefiere al N.0 1 porque arraiga un 
poco mejor por estaca, y se diferencia de él en que sus 
ramos son mucho más tomentosos, de coloración m á s 
rosa en sn brote y su sistema radicular con dirección 
más marcada hacía la vertical. El conjunto del follaje 
del N.0 2 es de hojas aplanadas y alargadas, y adopta 
formas convexas redondeadas el del N.0 1; aquél es de 
seno peciolar en V más corto y más cerrado en general 
que el del N.0 1. En el N.0 2 los racimos son de granos 
con estigma muy marcado, lo cual no se vé en el N.0 1, 
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Los ramillos del N.0 2 son también de un color más blan-
quecino que los del N.0 1. 
Berlandieri Lafoní, N.0 9.—Seleccionado por Mr. Ra-
vaz en los campos del dominio de Lafont, cerca de 
Cognac. Es una variedad notablemente vigorosa y la 
que forma sistema radicular con tendencia más minea-
da á profundizar. Su brote es blanco borroso, y bien 
borroso blanquecino los ramos herbáceos, siendo de co-
lor vinoso los desarrollados. 
Berlandieri Las SorresN.09.--SeIeccionado por Mr. Du-
rand en el Campo de experimentación de Mas de Las 
Serres (Montpellíer). Brote muy borroso blanquecino, 
con bordes de coloración rosa. Es planta de flores ma-
chos. Los ramillos herbáceos son borrosos blanqueci-
nos. Las primeras hojas del extremo de ramos de color 
granate bien marcado, lo cual es carácter de las bue-
nas formas de Berlandieri. 
Berlandieri Salomon, N.0 7.—Brotes borrosos, muy 
blancos, con algún tinte rosa los ramos herbáceos. 
Bien fructífero. Algo rosadas las primeras hojas jóve-
nes. El conjunto de su follaje es de lóbulos ya agudos 
y dientes bien marcados, y esto es carácter bien dis-
tintivo de la variedad. 
Berlandieri Angeac—Obtenida de semilla por Mon-
sieur Foex, Director que fué de la Escuela de Viticul-
tura de Montpellier, y seleccionada en campos de Cha-
rentes por Mr. Ravaz. Es planta de /lores machos. 
Brote muy blanco con coloración rosa vivo muy mar-
cado. Borrosos los ramos herbáceos, con primeras hoji-
tas de celor granate. Las hojas desarrolladas son gran-
des, bien señalados los tres lóbulos, y de dientes agudos 
el borde del limbo. 
NOTA G E N E R A L P A R A TODAS L A S VAÜIEDAUES 
Todas estas variedades de Berlandieri que hemos citado nos pa-
recen las formas más vigorosas de la especie, y su adaptación es 
extema é Hwülado. Como plañías esencialmente caldcólas, la cal no es 
para ellas elemento perjudicial; y de raices gordas y carnosas, la 
sequía les es poco sensible, Pero todo esío son hechos yuc sólo se pre-
seiiian cuando las plantas tienen edad. Ese sistema radicular tan per-
fecto que es propio á las cepas de Berlandieri en su completo des-
arrollo, se forma lentamente, y si se plantan en campo mal trabaía-
do, poco fértil y seco, ese defecto natural de la planta se acentúa^ y 
no se ve llegar al crecimiento. Por esto es esencial para tener buena 
plantación con estas variedades: 1.° Que el campo esté bien desfondado, 
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con desfonde hecho temprano para recoger las humedades de invier-
no; 2.° Que las plantas sean barbados ( ó injertos) bien desarrollados; 
y 3.° Que en sus primeros años se cuiden excedienduse al agricultor en 
labores y-abonos á lo que es de ordinario cultivo. Con esto, los resulta-
dos de su plantación son buenos en toda clase de terrenos, y sin ello 
suelen ser siempre malos y de poco provecho en todas esas situaciones de 
malas tierras. T a l es la observación que tenemos hecha al estudiar 
esta clase de cepas. 
HÍBRIDOS PORTA-INJERTOS PRIMITIVOS 
Enumeración y caracteres de los principales.—Híbri-
dos porta-injertos nuevos obtenidos en Europa por 
hibridación artificial.—híbridos de Riparia X 
pestris y de RupestrisyjRiparia.—Tipos principa-
les, caracteres, adaptación y valor cultural. 
Los porta-injertos primitivos. 
SOLONIS y V I A L L A dijimos eran los solos dignos 
de mención ( l ) , 
Solonis.—Es híbrido natural en cuya formación pa-
rece han intervenido tres especies de vid americana, que 
son: Candicans, Ripar ia y Rupestris. 
CARACTERES GENERALES —Hojas bastante grandes, 
trilobadas, sin marcarse senos hundidos, sino simple-
mente extremos de lóbulos acabados en dientes más lar-
gos, encorvados hacia el lóbulo central; el dentado de 
sus bordes es muy agudo, presentándose en dos series 
de dientes, con inclinación todos hacía ese lóbulo cen-
tral. El seno peciolar en V bien abierta. El brote es 
blanquecino borroso, y los ramos herbáceos presentan 
también este carácter de borra lanosa en toda su su-
perficie. Arraiga bien y toma fácilmente el injerto. For-
ma pequeños racimos, de granos pequeños y negros. 
ADAPTACIÓN Y VALOR CULTURAL,—Planta especial-
mente indicada para tierras húmedas y saladas, en 
las cuales puede ponerse. Comunica á sus injertos con-
(!) Jacquez fque se emplea como porta-injerto y productor), con 
algunos otros derivados de Estivalis y de Labrusca, también son tipos 
de plantas que en esa época se ensayaron para porta-injertos, pero 
nos parecen menos importantes. 
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diciones de gran fructificación. Pero su resistencia fi-
loxérica es poco elevada, y habiéndose obtenido por hi-
bridación artificial tipos que reúnen sus especiales con-
diciones de adaptación y mayor resistencia filoxérica, 
en la actualidad deben preferirse á él para esos casos 
de plantación. 
Vialla.—Es híbrido de Labrusca y H i p a r í a . Procede 
de semilla de Clinton, obtenido por Lalintan. 
CARACTERES GENERALES.—Hojas grandes, marcada-
mente blanquecinas en la cara inferior, trilobadas, sin 
senos hundidos. El dentado de sus bordes se ve en dos 
series de dientes pequeños. El seno peciolar en V abier-
ta. El brote es blanquecino rosa y los ramos herbáceos 
algo borrosos. Es fértil, formando racimos pequeños, 
de granos negros, pequeños también. 
ADAPTACIÓN Y VALOR CULTURAL.—Sólo puede culti-
varse en tierras sueltas silíceas, de buen fondo y fres-
cas, nada calizas. Arraiga fácilmente, y es de las plan-
tas que toman mejor el injerto, siendo éstos muy fructí-
feros. Pero su resistencia filoxérica es baja, y por esto 
sólo puede defenderse contra el insecto en los terrenos 
arenosos de disgregaciones g ran í t i ca s de los climas 
frescos, en los cuales sus raíces pueden desarrollarse 
con gran vigor, y la filoxera se multiplica con poca in-
tensidad. Así se conservan de él plantaciones, que se 
aproximan ya á los 40 años, en la región francesa de 
Boaujolaís (Este de Francia) y están muy buenas. 
HÍBRIDOS MODERNOS PORTA-INJERTOS CREADOS 
POR LAS HIBRIDACIONES EN EUROPA 
Híbridos simples ó de primera generación. 
G R U P O D E R I P A R I A x R U P E S T R I S 
N.0 3309 de Couderc—CARACTERES GENERALES.—Ho-
jas enteras, pequeñas, de color verde oscuro y muy lu-
cientes en ambas caras. El dentado se marca en dos se-
ries de dientes agudos no muy salientes. El seno pecio-
lar en V pequeña, abierta. Brote verdoso luciente y 
lampiño. Ramos herbáceos bien carminados. Es planta 
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de flores machos. Arraiga bien por estaca y toma fácil-
mente el injerto, dando cepas muy fructíferas. 
ADAPTACIÓN Y VALOR CULTURAL.—Para toJas las tie-
rras de Riparia es excelente porta-injerto, con ia venta-
ja sobre sus variedades de que el tronco de la planta in-
jertada crece y se desarrolla sin dar i n rodete de in-
jer to tan marcado como se ve en las Riparias, y además 
la de poder vivir en terrenos con dosis de caliza que no 
soportan ya las Riparias, tolerando también mejor el 
exceso de arcilla y la falta de frescura en la tierra. Re-
sistencia filoxérica muy buena. Es uno de los porta-in-
jertos de este grupo mejor conocido, y en los climas 
frescos, si los terrenos están preparados con buen des-
fonde, y reciben abonados periódicos, podría ponerse en 
todas las situaciones que no sean n i muy calisas n i 
excesivamente secas. Pero si el clima es cálido, sus 
plantaciones deben limitarse á los secanos frescos y 
campos regables donde la caliza no le sea perjudicial, 
N.0 33306 Couderc.—CARACTERES GENLRALES.—De la 
misma hibridación que et N.0 3309 anterior. Sus hojas 
son algo más grandes que las de éste, marcándose en 
ellas un trilobado bien acusado, pero con senos poco 
aparentes; el dentado es algo más agudo, y tiéne también 
el follaje un lustre algo más intenso que el de N.0 3309, 
siendo su porte más rastrero. De sarmientos de más mé-
dula, y los ramos herbáceos se ven cubiertos de un pe-
loso aterciopelado de color grisáceo que persiste tam-
bién en los sarmientos agostados, dándole ese color, to 
cual basta para distinguirle y diferenciarle perfectamen-
te del N 0 3309. El seno peciolar es en V cerrada. Es hí-
brido que da más los caracteres de Riparia que el 
N.0 3309. También planta de flores machos. 
ADAPTACIÓN Y VALOR CULTURAL.—Tiene en esta parte 
todas las condiciones del N.0 3309, y observados compa-
rativamente en los Campos de experimentación de Na-
varra, no se marcan diferencias apreciables. Estos Cam-
pos son ya plantaciones de más de 16 años, y debían 
mostrarlas si realmente existieran. Se recomienda espe-
cialmente para los terrenos frescos algo húmedos y 
algo calizos y compactos donde las Riparias no pueden 
ponerse por predominioexcesivo de algunas de estas pro-
piedades. En las tierras de margas azuladas frescas, 
no muy compactas n i muy calisas, va muy bien en 
todos los campos de Navarra en que le hemos estudiado. 
N.0 Í01 14 Millardet—CARACTERES GENERALES.—Plan-
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ta de la misma hibridación que las dos anteriores, pero 
de distinto hibridador como ya lo expresa el nombre. 
Obtenida por Mr. Millardet. Hojas de magnitud y denta-
do de las Riparias, marcándose, como en ellas, los tres 
lóbulos superiores. Esto sólo diferencia muy bien este 
híbrido de los N.os anteriores de este grupo. Además se 
ve en él una superficie de limbo entre las nervaduras 
principales infefiores y el borde de hoja que abrazan 
(tablier) menor que en los N.os 3309 y 3306 (carácter que 
le aproxima ã las Riparias). Resistencia filoxérica muy 
buena. Es fértil, formando racimos pequeños, con granos 
menudos, negros, redondos. 
ADAPTACIÓN Y VALOR CULTURAL —Sólo puede em-
plearse en las tierras /yescas y de buen fondo, esto es, 
en las de Riparia, teniendo sobre éstas Ja ventaja de 
resistir algo más la cal y ¿a compacidad y de formar un 
tronco con menor abultamiento en el injerto (rodete de 
soldadura). Al igual que esos N 03 de Riparia X Rupes-
tris de Couderc arraiga fácilmente, toma bien el injerto 
y es de buena resistencia filoxérica, pero su valor gene-
ral nos parece bastante inferior al de ellos por todos 
conceptos. 
N.os4010 Casteí, 75 Millardet y 11F Dufour-Citamos 
estas hibridaciones del grupo porque las dos primeras 
son híbridos que marcan una cierta resistencia á la ca-
liza y sequía, y el tercero es porta-injerto muy emplea-
do en regiones de Suiza, pudiendo tener algún valor, 
para estudios de afinidad y comparativos de adapta-
ción con los demás tipos señalados. El N.0 4010 nos pa-
rece el mejor de los tres. 
Grupo de Rupestris X Riparia.-El N.0 108ie es el 
híbrido de esta clase más conocido en el cultivo. Pero no 
se ve tenga ventajas sobre los buenos híbridos de Ripa-
ria X Rupestris (3309 Couderc) y no se multiplica, por lo 
cual basta para él esta simple mención de referencia. En 
los campos de Navarra, que cómo se sabe son planta-
ciones del año 189Ó, esa es la nota que resulta. E l N,0 75 
es de condiciones análogas, quizá de algo mayor rusti-
cidad y resistencia caliza, pero tampoco marca ventajas 
especiales para preferirle á aquéllos. Es decir, que son 
plantas que no salen del terreno de las Riparia X Rupes-
tris. 
Grupo de Riparia X Berlandieri—Los N.os señalados 
en este grupo son: N.0 lól49 de Couderc, N.0 157de Szi-
• lagy y N.os 7605, 7609, 7501 y 6831 de Castel. 
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Todas son plantas de valor para tierras calizas, y que 
deben sustituir á los Riparias X Rupestris cuando éstas 
sean posibles. Parece destacarse entre ellas por su 
gran valor el N.0 16140 de Couderc, que empieza por eso 
á multiplicarse en el cultivo. 
Grupo de Berlandieri X Riparia.—Hemos citado en esta 
agrupación los híbridos N.os420A Byc de Millardet, N.v 
157 11 de Couderc y N.08 33E y 34E de la Escuela de Mont-
pellier. 
Como híbridos artificiales de este grupo los primeros, 
y como híbridos naturales los dos últimos (N.03 33E y 
34Ej. Son también plantas para tierras calizas, y no cabe 
establecer bien actualmente preferencia determinada 
para un tipo entre ellas. Los N.0B 420a Millardet y 157 11 
Címderc son los más multiplicados, y como observacio-
nes para ellos hemos de exponer que de íos datos que te-
nemos recogidos, estas plantas son especiales porta-in-
jertos para las tierras muy colisas y muy frescas de 
los climas cálidos. Por esto en España los mejores re-
sultados anotados para ellas proceden de las comarcas 
del Mediterráneo, en plantaciones de campos que no 
sean secos. Y el hecho se comprende bien sea así, porque 
á excepción de los N .os 420 c y B, en los demás el aspecto 
exterior recuerda más á Riparia que á Berlandieri. 
Grupos de Berlandieri X Rupestris y de Rupestris X Ber-
landieri.—Hemos citado como porta-injertos de estos 
grupos los siguientes: 
B E R L A N D I E R I x R U P E S T R I S 
N.° 110 Richter (Berlandieri X Rupestris Martín). 
N.0 446 Grimaldi (Berlandieri X Rupestris). 
N.0 1742 Paulsen (Berlandieri x Rupestris Lot) 
N.0 42 Ruggeri {Berlandieri x Rupestris Lot). 
N.0 17 3J Millardet véste híbrido natural). 
, R U P E S T R I S x B E R L A N D I E R I 
N.0 Richter (Rupestris x Berlandieri). 
N.0 301 A Millardet (Rupestris x Berlandieri). 
N.os 218A y 219A Millardet (Rupestris x Berlandieri). 
N.0 20029 Castel (Rupestris x Berlandieri}. 
Nos dan ambos grupos el conjunto de plantas para 
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las tierras calizas secas en que los híbridos de Berlan-
dieri X Riparia no pueden ir bien, estudiándolos compa-
rativamente á los de Riparia X Berlandieri, para selec-
cionar el tipo de ellos que deba preferirse, lo cual no se 
sabe hoy. Hemos observado especialmente el N.u 301A de 
Mtllardet, que entra desde hace algunos años en las co-
lecciones de estudio de los Campos de experimentación 
de Navarra, y de ello resulta que es planta de valor real 
para los casos de plantación del terreno muy caliso, 
pues en campo así se ve hoy dando injertos que se ha-
cen notar por una buena vegetación y normal fructifi-
cación, igual, y mejor á veces, que los del N 0 41B de 
Millardet también. Es por esto la planta del grupo que 
especialmente se recomienda para el cultivo en esas si-
tuaciones calizas. 
Grupo de Montícola X Berlandieri.—Señalamos como 
híbrido más saliente de este grupo el N.0 2201 de Coa-
derc por ser planta muy rústica y debuena resistencia á 
la caliza, según los resultados de experiencias de Mon-
sieur Couderc y observaciones de nuestras visitas en 
Campos de la Escuela de Viticultura de Montpellier, 
que vienen á corresponder con esos antecedentes del 
hibridador. 
Grupo de Montícola X Riparia —Son los N.08 18808 y 
Í8804 de Caste!, de hibridación artificial, y la serie de 
plantas que se comprende bajo la denominación de Co-
lorado (tipos de hibridación natural) los que constitu-
yen esta agrupación. Son porta-injertos para ponerlos 
en los casos de mayor caliza de las tierras de Riparia 
Y^Rupestris, y como grupo de plantas intermedio ó 
de t ransición entre el formado con éstas y el de los 
Berlandieri X Ripar ia , El manifestarse en los ensa-
yos hechos con gran vigor, ser bien resistentes á la 6-
loxera, tomar bien fácilmente el injerto, trasmitiendo á 
los injertos puestos sobre ellos condiciones de muy bue-
na fructificación, hacen también de estas plantas porta-
injertos de interés para el cultivo. 
Grupo de CordifoliaXRiparia—Es el /V.ü 1251 de M i -
llardet el tipo extendido en el cultivo. Es una planta 
muy rústica y vigorosa, pero de muy poca resistencia d 
la cal (menos que las Riparias) por lo cual sólo tiene 
valor para los terrenos silíce@s y siUceo-arcillosos^ 
donde, según observaciones y datos de Mr. Ravaz, es 
uno de los mejores porta-injertos. Su resistencia á la 
filoxera es muy elevada, arraiga bien por estaca y toma 
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fácilmente el injerto, dando pies muy fructíferos y de 
tronco muy igual. Es planta fe flores machos, 
En Navarra se cultiva también en los Campos de es-
tudio el.TV.0 90 de Mil lardet que es h íbr ido natural 
del mismo grupo. Muestra igualmente buena resistencia 
á la filoxera, pero respecto á su valor para el campo 
calizo no le tiene mayor que el anterior, y son, por 
tanto, las mismas para ambos las situaciones de cultivo. 
Grupos de Cordifolia X Rupestris y de Rupestris X Cor-
difolia.—Tenemos en estos dos grupos el h íbr ido natu-
r a l Cordifolia —Rupestris de Grassei N.0 1, y el ar-
t i f ic ia l Ñ . 107u, ambos de Millardet. Ninguno de 
los dos tiene resistencia caliza. Son plantas de rafees 
fuertes y duras, con tendencia á profundizar, y este 
buen sistema radicular que les es propio y también su 
buena resistencia filoxérica y á la sequía, les dan inte-
rés para plantaciones en t ierras s i l íceas y silíceo-ar-
cillosas; es decir,son de iguales exigencias en cuanto al 
terreno que el híbrido de Cordifolia anterior. Pero en 
esa clase de tierras, el híbrido complejo N,Q 106 8 de 
Mil lardet (derivado de Cordifolia) del cual más adelan-
te nos ocupamos, se prefiere hoy á ellos. 
híbridos simples europeo-americanos (vinifera-
ameticanos ó de savia vinífera). 
Los híbridos de esta agrupación son numerosos y de 
gran importancia para la reconstitución muchos de ellos. 
Todos tienen área de adaptación extensa como las viní-
feras de que proceden, cuya especie les díó esta condi-
ción que le es tan característica, su fácil ènraizamiento 
y su rusticidad. Aquellos en que se unió á todo eso una 
buena resistencia filoxérica, son los tipos más perfectos 
de la hibridación. En la obtención de esta clase de plan-
tas han sido las especies Rupestris y Berlandier i las 
que con las variedades viníferas han intervenido en el 
cruzamiento de los híbridos que citamos, y á excepción 
de los tipos de Grimaldi, la intervención de la especie 
americana ha sido como padre. En la hibridación esto 
trasmite de modo mejor los caracteres de savia ameri-
cana que se quiere tenga preponderantes el híbrido 
porta-injerto, porque eso equivale á darle resistencia 
filoxérica, y parece por esto d p r i o r i que esos híbridos 
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de Grimaldi han de ser inferiores en resistencia al in-
secto á los otros análogos del grupo Vinífera—Ber-
í a n d i e n . Los N.os I , 2 y 9 de Gans ín ; N.03 1202, 
1203, 601 , 93-5, 3103, 5 0 1 y 404 de Couderr 
N.09 3 3 A l y 33<l2de Mllardet, y 3016 y 5031 de 
Castel, nos forman el grupo Vinifera X Rupestris (ó 
franco X Rupestris), porque en todos ellos es variedad 
francesa la vinífera madre. Y son los N.oa 41B 84 
374, 422, 18-50, 19-52 y 19-62 de Millardet; Nú-
mero 333® de Escuela de Montpellier; N.m 40 y 44 
de Astis; N0 116 Ruggeri y N08 1257, 1297 y 1141 
de Grimaldi , los del grupo Vinífera-Berlandieri , A 
excepción de los N.0* 93-5 y 3103 de Couderc, cuya 
vegetación después de haber sido vigorosa desmerece 
por intenso ataque de filoxera (observaciones especiales 
en los Campos de estudio de Navarra) los demás todos 
tienen actualmente notas de algún valor en esos Campos 
de experimentación en que se han plantado para su es-
tudio comparativo en conjunto. 
Los más cultivados de ellos son: 
Ararnón X Rupeslris Ganzín, N." 1, . 
de Ganzín. . \ ¡^e¡ 
Ararnón X Rupestris Ganzín, N.0 9, ) . , . 
, _ r í grupo Vmifera 
de Ganzín. j 
Mourvcdre X Rupestris, N.0 1202, de / X «u/,w'rw 
Couderc. 
Chasselas X Berlandieri, N .< ,4 lB íde l De( 
MiJlardet. V , , . 
Cabernet X Berlandieri, N . ° 333^ , de } gnip0 
Escuela de Montpellfer. f X Btrtandtm 
Y de éstos, por consiguiente, procede en un estudio 
general de. Viticultura como es este, dar las notas su-
marias de sus caracteres generales, adaptación y va-
lor cultural. 
AramónXRupestris Ganzín, N.01.—CARACTERES GENE-
RALES.—Planta de porte muy rastrero, sumamente vi -
gorosa. Hojas más grandes que las de Rupestris y más 
pequeñas que las de Ararnón, reproduciendo en conjun-
to la forma de las de éste, con la textura de las de Ru-
pestris: indicados solamente los tres lóbulos superiores 
por la magnitud de su diente terminal, y son planas, de 
dentado agudo en dos series, y las de extremidad de ra-
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mos de color bronceado y lustroso. El seno peciolar es 
muy abierto y poco extenso el tablier. Es hoja fina y 
lampiña, coloreándose de vinoso en el otoño. Sus ramos 
herbáceos son carminados, lustrosos y completamente 
lampiños, y las primeras hojas de color granate. El 
brote es verdoso, luciente y lampiño. Es de flores ma-
chos, con 6 estambres, y es uno de los porta-injertos 
más antiguos de la hibridación europea, pues data del 
año Í879. 
ADAPTACIÓN Y VALOR CULTURAL.—Es plantaque arrai-
ga muy bien por estaca, dando al injerto resultados algo 
desiguales. Pero desde el momento en que hay situacio-
nes y años en que el acierto es muy bueno, tampoco 
puede decirse en absoluto que le tome mal. Comunica á 
los injertos una gran fructificación desde los primeros 
años, crece muy vigorosamente y se forma muy pron-
to en cepa, por lo cual hay que abonarle si se quieren 
evitar depresiones de ia vegetación. En las tierras 
margosas de los terrenos del terciario, en sus forma-
ciones marina y lacustre, se dá muy bien este porta-
injerto. Han de ser masas terrosas de buen fondo, y aun-
que sean muy compactas, si no acusan más del 30 al 
35 % de caliza, vive bien en ellas, presentando una re-
sistencia á la humedad que en esa clase de terrenos no 
tiene Rupestris Lot. 
En las plantaciones de AramónXRupes t r i s Gans ín 
N.0 / , al contrario de lo que pasa con otros piés, se debe 
procurar moderar esa exagerada producción á que tien-
den sus injertos, y como que ese crecimiento intensivo 
y gran producción, y lo bajo de las situaciones que son 
propias á esos campos arcillosos y margosos en que se 
pone, favorecen la formación de un rodete de soldadura 
muy abultado, y esto en una planta que ha de llevar 
muchos pulgares debilita también la vegetación, se vé 
que todo en esta cepa es contrario á ella, y así se expli-
can algunos casos de su decaimiento, en cultivo descui-
dado y sin abonos, donde la filoxera, al atacarle en ese 
mal estado de vegetación, produce en la planta una de-
presión que de otro modo no existiría. Se deberá evitar 
por esto el ponerle en esos bajos de cañadas, buscando 
como preferente en tales situaciones las faldas de ellas, 
con buena exposición, porque así la humedad no se re-
concentra á su pie, y con esto la madera, ese volumino-
so rodete que se forma en su intenso crecimiento, y las 
raíces tendrán un buen agostamiento, y con ello las ce-
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pas una buena provision de materiales de reserva para 
que en la primavera sea normal el brote, lo que no su-
cede cuando esas condiciones no se verifican. Es planta 
más necesaria para las regiones de climas cálidos que 
para las de climas frescos, donde, al contrario del clima 
seco, todo porta-injerto de excesivo vigor y prolongada 
vegetación otoñal debe proscribirse, por ser esto en esas 
situaciones contraproducente, á causa de que además de 
contrariar en esa época el que la madera de la cepa sa-
zone y agoste bien, favorece en el período de la vege-
tación las invasiones de mildew, porque ese intenso cre-
cimiento mantiene en la planta un tejido tierno y acuoso 
que predispone en los ramos herbáceos y hojas á inva-
siones con intensidad que de otro modo no aparece, vi-
niendo todo eso á agravar lo que ya de modo natural 
origina el medio fresco que nos dan esos climas. 
Como hecho especial de afinidad consignaremos que 
es muy buena con la vinífera francesa llamada Chas-
selas, y mala con el Moscatel, que no debe injertarse por 
eso sobre este patrón. 
AramónX Rupestris Ganzín, N.0 9.—CARACTERES GENE-
RALES.—De la misma hibridación que N." 1, de la cual' 
le diferencia muy bien su follaje más grueso y de tono 
metálico, con verde más oscuro, trilobado de lóbulos 
redondeados, con senos poco hundidos y dientes menos 
agudos y salientes que en aquel. El seno peciolar en V 
cerrada ó poco abierta, y en ciertas hojas completa-
mente cerrado. En algunas hojas marca el lóbulo cen-
tral un doblez particular que le es muy característico, 
(trasmitido sin duda este carácter de la especie madre 
Rupestris, que tenemos observado le presenta en alguna 
de sus variedades). Su porte es algo menos rastrero que 
el del N.0 i , y los extremos de ramificaciones, en vez de 
ser completamente lampiños como en éste, dejan ver 
algunos pelos de borra. Prende bien por estaca y toma 
perfectamente el injerto (mucho mejor que N.0 1). Las 
flores que hemos observado son machos como en el 
N.0 1. 
ADAPTACIÓN Y VALOR CULTURAL.—Puede ponerse en 
esa clase de tierras dichas para el N.0 1, pero perjudi-
cándole mucho la humedad del campo de margas y ar-
cillas, hay que plantarle en los altos de esas laderas de 
masas terrosas, y así forma buen viñedo, si los campos 
no son secos en grado que dificulte la buena formación 
y crecimiento de sus raíces. Respecto á su resistencia 
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caliza diremos que es bastante sensible á Ja caliza con 
humedad^ y al fijar su campo de cultivo ya lo tenemos 
en cuenta. 
Aramón X Rupeslris Ganzín, N.0 2—Procedente de la 
misma hibridación que N.os 1 y 9. Es menos empleado. 
Suele verse en mezcla con ambos, pero le diferencian 
muy bien de ellos los siguientes caracteres: l . " Un folla-
je más entero, de tono al amarillento, conservado así 
hasta la defoliación, que tiene lugar sin tomar las hojas 
ese vinoso carminado que adquieren las de N.os 1 y 9. 
2.° Un borde de limbo de dentado más redondeado y más 
ondulado, con hoja orbicular en que tendiendo el limbo 
á doblarse hacia arriba, y el ser el lóbulo central algo 
apuntado, da á la hoja forma algo más alargada que las 
de N.os 1 y 9. 3.° Una borrilla blanca, no muy espesa, 
pero muy visible en la extremidad de sus ramos princi-
pales y ramificaciones de éstos. Por último, el brote es 
mucho más temprano, y esto solo y ese tono amarillento 
del follaje, permiten en una plantación marcar todos los 
pies que de esta planta hayan podido ir con los otros 
números de la hibridación. No vemos tenga ventaja so-
bre los N.os 1 y 9, porque es de menor resistencia á la 
caliza y á la filoxera, y no confirmada siempre la que se 
le ha atribuído á la sequía. £1 Aramón X Rupestris 
Ganzín, N.0 9, da en los terrenos en que podría ponerse 
iguales ó mejores resultados. Es como Aramón X Ru-
pestris Ganzín N.0 1, planta de ñores machos. 
MourvedreXRupestris, N.01202 Couderc. - CARACTERES 
GENERALES.—Cepa muy vigorosa, de porte bien erguido 
y sistema radicular muy ramificado y vigoroso. Con-
junto del follaje muy lustroso y entero, pues los tres ló-
bulos superiores de la hoja se marcan simplemente por 
dientes mayores, Dentado del limbo en dos filas de dien-
tes, que son muy agudos y salientes. E l seno peciolar 
es en U, y el tablier de la hoja grande y bien marcado. 
En la defoliación otoñal suelen verse salpicaduras v i -
nosas en algunas hojas aisladas, ó en ciertos ramos de 
la cepa. Muy fructífero, tanto, que se ven las cepas 
francas de este híbrido cubiertas de racimos de uva ne-
gra y pequeña, franca de gusto, en cantidad que suele 
llegar á varios kilogramos por pie, por lo que algunos 
han intentado en esas cepas francas el aprovechamiento 
de este fruto para vinificarle. El brote es blanquecino, 
con tinte rosa, y los ramillos herbáceos tienen en su ex-
tremidad ligeros pelos lanosos. Vegetación otoñal muy 
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prolongada, y por tanto, defoliación tardía. Las raíces 
salen de todos los nudos de la parte de tallo enterrada, 
y ocupan, por esto, cual lo hacen nuestras viníferas 
francas, todas las capas de tierra en sus diversos espe-
sores, circunstancia que es muy favorable á su buena y 
vigorosa vegetación. 
ADAPTACIÓN Y VALOR CULTURAL.—La adaptación de 
este híbrido es muy extensa. Arraiga muy bien por es-
taca y toma perfectamente el injerto con nuestras viní-
feras, marcándose poco el abultamiento del rodete de 
injerto; es muy fructífero con todas ellas. Pocas plantas 
hay que resistan dosis de cal más elevadas, y en stielos 
de fondo, con buen desfonde y buenas labores siguien-
tes de cultivo, su buena resistencia filoxérica no puede 
discutirse; pero no es así si se planta en tierras sin suelo 
y faltan luego esas labores, y si se pone en campo de 
viñas viejas filoxeradas recién arrancadas, porque en 
estas condiciones y clima cálido, la filoxera que preci-
samente por la intensa vegetación de esta planta parece 
ser más ávida del jugo de su raíz que del de otras, la 
ataca con intensidad que la deprime. 
Quiere decir todo esto que en este híbrido y simila-
res (en todos los híbridos de vinífera y americana) las 
condiciones de resistencia extrínsecas (buena adapta-
ción, labores, abonos, clima, etc.), son muy de tener en 
cuenta, porque ayudado por ellas es como su resisten-
cia filoxérica no es dudosa, y así lo prueban las muchas 
viñas puesta de él, que hoy cuentan veintitantos años. 
En los Campos de experimentación de Navarra está 
bien en todos ellos, y esos Campos son plantaciones de 
más de 16 años. En ninguno decae, y en las diversas 
clases de tierra que los forman, viene siendo siempre la 
cepa de mejor nota. 
El agricultor deberá plantarle en las tierras margo-
sas y calizas, de fondo y jrescas, como cepa de p r i -
mer orden, siempre que busque con ella las grandes 
producciones, para las cuales lo primero es tener una 
cepa robusta de tronco y de muchos pulgares, y esto 
nos lo da cual ninguna otra este híbrido N.0 1202. En el 
campo margoso húmedo también va bien, y asimismo 
en el algo salitroso, casos ambos de plantaciones d i -
ficultosas. En todos podrá sustituir á Aram. X Rupes-
iris Ganzin. 
Chasselas X Berlandieri N.0 41B, de Millardet— CARAC-
TERES GENERALES.—Hojas grandes, marcadamente pen-
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tagonales, de tablier muy ensanchado, bien borrosas 
al aparecer en los ramos, y algo siempre en todos los 
estados de la vegetación, por la cara inferior, de con-
textura gruesa y del color verde-oscuro luciente que 
es carácter de las formas de Berlandieri. El dentado es 
poco saliente, y el seno peciolar abierto, y son triloba-
das, sin senos hundidos. El brote es blanquecino rosa, 
y los ramillos herbáceos son borrosos. Los entrenudos, 
largos y rectos, y marcadamente estriada la madera 
de los sarmientos. La vegetación otoñal menos prolon-
gada que la del N.0 1202, y por esto su defoliación más 
temprana, dándonos un perfecto agostamiento de la ma-
dera. El sistema radicular es de raíz gorda y carnosa, 
y se forma todo él en la parte más inferior del tallo de 
la planta fen su extremo inferior) por lo cual no aprove-
cha las diversas capas del terreno al igual que lo hace 
el N.0 1202 Couderc, Es híbrido fructífero, formando ra-
cimos de uvas muy negras, redondas y raías. 
ADAPTACIÓN Y VALOR CULTURAL.—-El N.0.4lB toma el 
injerto muy fácilmente, y arraiga bastante bien, cuidan-
do de escoger sarmientos de poca médula y de madera 
perfectamente agostada, porque es de ese modo co-
mo en ellos se tienen no sólo las abundantes reservas 
nutritivas y las yemas bien constituidas que exige el 
buen brote y enraizamiento, sino un estado de esos prin-
cipios en condiciones de conservación para ir obrando 
en consonancia con la lentitud á que ha de ajustarse en 
el brote, para lo cual en la obtención de los barbados 
de esta planta es menester más que en ninguna otra cui-
dar de conservar un aporcado hasta el extremo del sar-
miento y saber regar el Vivero (riegos ligeros y fre-
cuentes; el riego abundante produce enfriamiento de la 
tierra, y no favorece ni el buen enraizamiento ni el buen 
brote en esta clase de planta). En las tierras margosas 
calizas y en las calizas secas de los climas frescos, es 
planta que va muy bien, y en esas situaciones de dichos 
climas, es uno de los mejores porta-injertos actuales. Y 
como los climas frescos no son los de las grandes pro-
ducciones, y en ellos convienen plantas cuya vegetación 
no se prolongue en otoño, damos á esta planta para ta-
les situaciones un valor superior al N.0 Í 2 ú 2 de Cou-
derc^ y por esto hemos hecho comparación entre ambas 
al describirlas, quedando con ello fijado su apropiado 
empleo. 
Pero no se olvide que para ese buen resultado en la 
plantación, es menester se ponga en tierras bien pre-
paradas de cultivo y abonos, y con plantas de sistema 
radicular ya bien formado en vivero, pues como hí-
brido de Berlandieri que es, tiene en esto exigencias 
que son para él una necesidad, que si se satisface gene-
rosamente, las plantas pagan luego muy bien. Mas si 
falta esa buena selección de plantas y las demás con-
diciones de buena labor y cultivo que hemos dicho, 
la plantación se ve pobre, y pasan los años sin creci-
miento, y por ello sin producciones, porque sin hacerse 
bien antes la cepa, éstas no existen. El hecho se pre-
senta en los Campos de experimentación de Navarra, 
donde el N.041B se ha visto llegar al 8.° y 10.° sin lo-
grar una producción que pague los gastos del año, pero 
manteniéndose con ese desmedro, y esto íe da precisa-
mente nota de valor, porque en esos Campos, por su 
destino al estudio especial de la adaptación, el cultivo 
es económico en todo, y á veces deficiente de un modo 
bien marcado, por convenir así á los fines del ensayo 
experimental. Y como que en los diversos Campos en 
esas condiciones, aunque pobremente, se sostiene cuan-
do otros cientos de vides que se cultivan á su lado se 
ven perecer por la filoxera y esa falta de cuidados de 
cultivo, en esto tenemos una prueba evidente de su 
buena resistencia á la filoxera y á la caliza. 
Cabernet X Berlandieri, N. 333E (Escuela de Montpe-
liter).— CARACTERES GENERALES.—Planta de buen des-
arrollo, follaje de un verde negro intenso, con aspecto 
al de Berlandieri por su textura y forma general poco 
lobulada, si bien en las hojas medianas aparecen las 
formas quinquelobadas de senos redondeados de la viní-
fera madre Cabernet. La madera es estriada, y algo 
acodados los ramos. El brote es carminado, y borrosos 
los ramillos, con primeras hojas de color granate muy 
marcado. El seno peciolar muy cerrado. Muy atacado 
por la erinosis que se ve en muchas hojas, presentándo-
se como carácter diferencial utilizable. Es planta de f lo-
res machos. 
ADAPTACIÓN Y VALOR CULTURAL.—Es uno de los po-
cos híbridos de Berlandieri que puede decirse arrai-
gan bien, y para el injerto tiene las buenas condiciones 
de fructificación, que, en general, son propias á los de-
rivados de Berlandieri. 
La resistencia á la caliza es elevadísima, y no lo es 
tanto á la filoxera. Es en la actualidad el porta-injerto 
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Vinifera-Berlandieri más encomiado para todos los 
terrenos secos y calizos, y en nuestro juicio se cae en 
exageración, porque su valor en esas tierras secas de 
los climas cál idos , según lo que de esta planta vemos en 
los Campos de experimentación de Navarra, no es tan 
absoluto como se dice. Para los casos de cal excesiva en 
las regiones frescas, es una planta muy buena, y ahí sí 
nos parece de verdadero interés Su cultivo, pudiendo plan-
tarse en ellas con el N.0 41B de Miiíardet, sobre el cual, en 
nuestra opinión, no tiene verdaderas ventajas, pues, re-
petimos, se pondera hov su valor en más de lo debido. 
CabernetxRupestris,' N.os 33a 1 y 33a2 de Miiíardet.-
MourvedreXRupestris, N.0 1203 de Couderc—Bourrisquou 
XRupestris, N.5 601 de Couderc—CarignaneXRupestris, 
N.0 404 de Couderc.-ColombeaudXRupestris, N.ü 3103 de 
Couderc (Gamay CottdercJ.Son también híbridos de 
V i n í f e r a \ R u p e s t r i s algo extendidos también en el 
cultivo, pero no tanto como los de hibridación análoga 
que anteriormente se han descrito. 
Estudiados en Navarra, comparativamente al N.01202 
Couderc, en los Campos especiales de adaptación que se 
tienen, en ninguno de ellos marcan ventajas sobre éste. 
Así que sólo diremos tienen neta de valor los iV.0S 33At 
y 404 para plantación en los climas medios en los ca-
sos de tierras calizas cascajosas, sueltas y secas, con 
buen suelo donde parece pueden prestar algún serY cio. 
El N.0 1203 es para esas situaciones'también, pero en 
terrenos de poca cal, y así el N.0 33a 2.Y el N.0 601 tiene 
su adptación en los campos de margas secas, señalados 
hasta aquí para Aramón X Rupestris Ganzín N.os 9 y 1, 
y la condición especial que le atribuye Mr. Ravaz de 
ser el Vinífera X Rupestris más resistente á la f i -
loxera, le haría preferible por esto á esos N.os para la 
plantación en tales situaciones, si no fuera porque toma 
el injerto peor que ellos, y porque se muestra también 
menos fructífero. Y respecto al N.0 3103 (Gamay Cou-
derc) su indicación es porque en los terrenos salitrosos 
húmedos parece tener condiciones y aptitudes especia-
les para desarrollarse en ellos sin sentir los efectos de 
la filoxera, á la cual es poco resistente en todas las de-
más situaciones de terrenos donde podría ponerse. La 
vinífera madre (Colombeaud, ó sea Psalmodi ó Grego) 
por ser la cepa que especialmente se cultivaba en los 
marismas, trasmitió sin duda á este híbrido algo de esa 
su condición particular de adaptarse á esos terrenos. 
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hibridos complejos ó derivados de cruzamiento de 
especies con híbridos, y de híbridos entre sí. 
En la hibridación ya dijimos que es ley general admi-
tida por los hibrídadores que los caracteres del padre 
preponderan en el descendiente. Por consiguiente, en 
un Rupestris X Bcrlandieri , en un Vinífeva X Ber-
landievi, etc., son según esa regla los caracteres de la 
especie Be r í and ie r i (padre) los que destacarán en el 
conjunto de la nueva planta. Hibridando uno de estos 
híbridos, en nuevo cruzamiento (híbrido complejo) po-
dremos aumentar en él aquellos caracteres que nos con-
vengan, y mirando á esto se pensó por los hibridadores 
en las hibridaciones complejas, de las cuales sólo va-
mos á dar muy ligeras indicaciones. 
Un N.0 1202 Couderc, por ejemplo, hibridado por 
Beríandieri, nos dará así por hibridación un tipo Núme-
ro 1202 que tendrá algo de Beríandieri, y por consiguien-
te, una mayor resistencia á la filoxera y á la caliza. Un 
Beríandieri hibridado por Aramón X Rupestris Ganzín 
N.0 1, podrá darnos un tipo Beríandieri con los caracte-
res de vigor v fácil enraizamiento del Aramón XRupes-
tris Ganzín N." 1. Y así otros ejemplos. 
En ios trabajos de la hibridación actual se tiende á 
buscar por este camino tipos de plantas que mejoren 
condiciones de otras ya adquiridas por hibridación an-
terior, bien sea en el sentido de la bondad del fruto (per-
fección para el productor directo) ó de la resistencia 
filoxérica, rusticidad y vigor (perfección para el porta-
injerto y productor directo ) 
Hé aquí algunos de los principales tipos porta-injer-
tos de esta agrupación final de plantas hecha para nues-
tros estudios, con la indicación del campo de tierras en 
que pueden convenir. 
N.0 1616 Couderc (SoloQÍsxRiparia) P a r a l a s t i erras luí-
N.* 228-1 Castel (SolonisXRupestris Lot) . • . /™e^aaXCd!¡»ZdS 
N." 22-1-1 Id. ( Id. X Id. ) . . . > las Ripar ias no van 
N.0 202* Millardet (SoIonísXCordifolia — RupiísA s ò l V c o m p a c i d a d ^ 
Ui sdeGrasse t ) ) humedad. 
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N.0 Í06s Millardet (RipariaxCordifolia — Rupes-
tris do Grasset N.0 1) ' p.̂ ra tierras secas 
N.0 4449 Malegue (N.0 144 Maiegue (Cordifolia- • y algo compactas, pe-
Rupcstria X Rupeslris x Riparia GlabreA ro no calizas. 
N.0 4446 Malegue ( (Id. x Id-) 
N.084-3Couderc (N.0 OOt Coudcrc X Etraire de para t¡erras mar_ 
l'Aduy) I gosas calizas, hiinie-
N.0 13.205 Couderc (iSL0 601 CoudercX Vitis C a l { dol/ef^M3205Cpor 
cicaU A una resistência á la 
1 caliza y sequía ex-
N.0 62-66 Couderc (N.o3103CoudercxCordifolia).^ traordinarias. 
N.0 1934 Castel (JacquezxRupestris Ganzín) . 
N.0 1%17 Castel (N.0 1203 CoudercX Riparia Mar- \ Para tierras secas 
v r 1 cali2as,con marcadas 
tincan) / ventajas generales 
N.0 6519R Castel (N.M202 Coudercx Riparia) . . • ûbpreestlr¡| RúSSlt¿í 
N,0 18741 Id. (Riparia grand glabreX N.0 I202\ en los casos dema-
\ f ^ 1 yor caliza de las tie-
Coudercj , rras para ese grupo. 
N," 150-15 Malegue (Herlandieri X Aramón X Ru- \ 
pestris Ganz ín N.0 1. , . , j 
N." 48-18 Malegue (Berlandieri X R i p a r i a - R u p e s - I ,. Para las tierras ca-
tns gigantesca jeeguer) (_ lizas en las cuales 
N.0 1321 Paulsen (Berlandier iXN.« 1202Couderc).{ ^ ^ r o s S h i b H -
N.0 1776 Id. (BerlaridíerÍ>;N.o3309Couderc). l dación. 
N.0 2531 Grimaldi (N.0 1257XN.0 420A Millar-] 
det) . . ./ 
Esta breve exposición nos pone de manifiesto la diver-
sidad de plantas que hoy tiene el viticultor, y el esfuer-
zo de trabajo é inteligencia puestos á su entero servicio 
por la ciencia ampelográfica, que ha sabido conducir 
ese trabajo y estudios á un perfeccionamiento del culti-
vo de la vid cual no le tiene ningún otro de la explota-
ción agrícola. 
Como resumen para los estudios que en la parte am-
pelográfica debe comprender nuestro programa del Cur-
so de Viticultura, lo indicado en esta parte es lo esen-
cial que conviene saber para la buena elección de los t i -
pos de plantas, y el dar á conocer estas series que for-
mamos nos parece también sirva para iniciar y desper-
tar en los que pueden hacer ensayos con los híbridos el 
amor á estos trabajos que requiere !a buena selección 
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de esas plantas, que no puede hacerse bien sino multipli-
cando por todas partes la experimentación en condicio-
nes de cultivo variadas en suelos y clima. Es así como el 
trabajo del hibridador puede ser perfecto y útil á la vi-
ticultura de todos los países. 
H í b r i d o s productores directos 
Los principales tipos de esta clase de" plantas que se 
importaron de América fueron: Clinton, Noah, Othe-
l io , Herbemont, Jacques (1). Todos ellos de poca re-
sistencia filoxévica y j r u t o mediano, van dejándose 
sustituidos por los nuevos obtenidos por hibridación en 
Europa, los cuales tampoco son perfectos y no respon-
den bien á las necesidades de nuestra producción vití-
cola, que pide á estas plantas mejores condiciones que 
Jas que satisfacen á los americanos, menos exigentes 
para su elección. 
Por todo esto, el empleo de los productores directos, 
no obstante la propaganda hecha á su favor en estos úl-
timos tiempos por los partidarios de este sistema de re-
constitución del viñedo destruido, no se extiende en el 
cultivo,porque el tipo de estas plantas que reúna las con-
diciones que ya dijimos, esto es, que dé fruto en canti-
(1) He aquí algunas indicaciones de ellos: 
CLINTON.—Híbrido de Riparia y Labrusca. E s de fruto negro, muy 
cultivado en el departamento de Árdeche (Francia) por su buena re-
sistencia á enfermedades producidas por criptogamas y producción 
que all í Ies satisface. Vino muy coloreado. Es esto lo que se ha ven-
dido por Plantón de los Carmelitas en tiempos actuales. 
OTHELLO.-Hídrido de Riparia, Labrusca y Vinifera. De fruto ne-
gro, y su pasable resistencia á la filoxera y enfermedades generales 
y adaptación extensa han hecho se cultive mucho en el SO. francés. 
NOAH.—Semilla de Taylor ihíbrido de Riparia y Labrusca). E s de 
frmo blanco, y también bastante cultivado en S O . francés, porque 
de los tipos que se importaron de América es el mejor que vino y 
aún hoy tiene estimación. Adaptación extensa. 
jACQUEZ —Híbrido de Estivalis, Cinérea y Vinifera. Muy_ rústico, 
uva negra, jugo muy coloreado. Se cultivó mucho al principio. De-
jado ya hoy porque en el Mediodía, que es donde podría cultivarse 
ipties es tardío para madurez} no resiste á la filoxera, y también es 
poco resistente al mildew. 
HERBEMONT.—Híbrido de Estivalis, Cinérea y Vinifera También 
de uva negra, pero inferior a] Jacques,, aunque en América dan á esta 
cepa el nombre de saco de vino por su mucha producción; muy exi-
gente en cuanto á la clase de terreno. 
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dady calidad, y que sea, además .rústico y vigoroso, 
poco ó nada sensible d las enfermedades producidas 
por cv ip tógamas y de la elevada resistencia flloxéri-
ca que es menester tengan las plantas para nuestras tie-
rras de viña, no se ha encontrado todavía. El que dá 
fruto que satisface, carece, en general, de esa resisten-
cia filoxérica necesaria para tales tierras; y otros que 
tienen esta resistencia, dan fruto malo y escaso. El reu-
nir esas condiciones de resistencia d la filoxera, de v i -
gor y de buen f ru to , que son las esenciales para la 
planta de lo que deben ser nuestros campos de viña, es 
una necesidad que no llena en absoluto ningún produc-
tor directo actual. 
Como hemos indicado, á los tipos primitivos de Amé-
rica han sucedido los especíales de la hibridación euro-
pea, y Couderc, Seibel, Castel, Seive, Malegue, Ober-
l i n , Gr imald i , Ruggeri , Paulsen y otros, si bien es 
cierto han creado productores que son mejores que 
esos primitivos de América, lo es también el hecho de 
que para ellos no existe en la apreciación de su valor 
unanimidad de criterio, y cada hibridador, cada experi-
mentador, tiene sus tipos preferidos. En Navarra la co-
lección ensayada es numerosa, comprende todos los t i -
pos principales de la actualidad, y ninguno resulta en 
los Campos de viñedo en que se experimentan en la zona 
de la ribera, y'tampoco se marcan con ventajas sobre 
los injertos de viña del país en los campos de la zona de 
Pamplona. 
Así pasa también en otras partes, y esto nos evita al 
presente una enumeración de ellos, que tampoco sería 
de utilidad en estas lecciones, donde hay otras cosas de 
estudio de mayor interés. Sólo diremos que no tienen 
valor general bien establecido ninguno de esos denomi-
nados anunciados como los mejores de ellos, cuales son: 
P lan tón de los Carmelitas, Híbr ido Franc, Híbr ido 
Terras, H íb r ido Fournier, Híbr ido Trenquier, Vi -
numdat, Prady, P á j a r o azul, Pajaro rojo, H í b r i d o 
Fardes, etc. Y debe tenerse en cuenta que en la selec-
ción de esta clase de plantas es siempre lo más acerta-
do y lo que evita engaño escoger los tipos de hibridado-
res de seriedad y competencia reconocidas por sus tra-
bajos de hibridación, y según las indicaciones especiales 
al caso particular de situación del cultivo. 
Concretando la serie de los que podrían recomendar-
se para un ensayo cultural, hé aquí la que podemos 
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formar con tal objeto, y nos parece comprendemos en 
ella los mejores tipos actuales: 
N.os 2003 y 1077, de Seibel. 
N.M 226-58, 126-21, 132-11 y 237-81, de Couderc. 
N.0 953, de Gr imald i . 
N.0 13317, àe Castel. 
Y para terminar^ transcribimos la siguiente conclu-
sión que respecto á esta clase de plantas ha expuesto 
recientemente (1) ampelógrafo tan competente como 
Mr. Ravaz, que dice no satisjace ninguno de ellos las 
aspiraciones de la vi t icul tura meridional, y que no 
se extienden por esto en el cultivo. 
Citaremos, por último, como tipos de los más preco-
ces, pues podrán cultivarse en las regiones más septen-
trionales de la viña, los N.08 2 Gaillard {Rupestris— 
OthelloXNoah), los Nos 595, 604 y Ó05 de Oberlin, que 
son tipos procedentes de hibridación de Riparia con 
Gamay, y el N.0 902-3 de Malegue (negro complejo). 
(1) Progres Viiicole, Novbre, 1914. Los que Mr. Ravaz cita en esa 
nota como serie pasable son; N,°3 36, 112, 1000. 2660, 2666, 438 y 670 
de Seibel, Los N.°8 132-11 y 71-20 de Couderc, que considera como los 
mejores tintos. P a r a los blancos consigna que apenas supera ningu-
no de los nuevos híbridos al llamado Noah, que como se sabe es de 
los importados al principio de la reconstitución. 
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LAS CEPAS VINÍFERAS 
Cepas v in í fe ras son las variedades de la especie de 
este nombre (Vit is Vinifera) que en las diversas co-
marcas vitícolas de las naciones europeas nos dan sus 
vinos. 
Cada país tiene las suyas propias, y cada región tie-
ne las especiales que dan carácter á sus vinos. Al ocu-
parnos de esto en en el Capítulo referente á las "Consi-
deraciones generales sobre la viticultura^ damos más in-
dicaciones. Allí decimos que en Francia son Cabernet, 
Malbec, Merlot, Semilloií, Muscadelle y Sauvignon, 
las variedades que nos dan sus celebres vinos del Me-
doc\ Pinot y Gamay los de Borgoña y Champagne] 
Folie Blanche sus mejores cognac; Syrah, Rousanne 
y Marsanne los de Hermitage; Garnacha, Carignane, 
Mourvedve ó Mat a r ó y Cinsaut los tipos de gran r i -
queza alcohólica de la región meridional, en la cual la 
mezcla en partes iguales ( Va de cada una) da ahí sus 
mejores vinos. Aramon, Terret Bourret son los demás 
comunes de esa zona; y Poulsard, los del Jura, etc. 
Dan las cepas Touriga, Sousao y Goaveio los tipos 
selectos de Portugal; Cattaratoy B a r b e r â , Fressia, 
etcétera los de Italia; Riesling, Klewner (Pinot) y 
Sylvaner los de Alemania; Fendant roux los de Suiza; 
F u r mint los de Hungría, y así los de otros países. 
En España las variedades de viníferas son muchas, y 
hé aquí una ligera reseña general para estas lecciones: 
Las cepas llamadas Airen, Jaén , Pard i l lo y Cenci-
bel son típicas de la región Central. 
Las Rufeta, Borba, Carrasqueña, Negro Gandia, 
Albi l lo , Morisca, Tinto, J a é n , Cayetana blanca, las de 
la Extremeña. 
Las Albil lo, Verdejo, Tinto de Toro, Cañorroyo, 
de la de Castilla la Vieia. 
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Las Garnacha, Crujillón, Vidadico, Viuna, M i -
guel Arcos, Ribote, Moriste!, Tempranillo y Gracia-
no, de la de Jlragón ij 5lioia. 
Las Parduca, Alba, Nemca, Er rad i l la , Martino, 
Prieto picudo, Gualarido, Tinta de Madr id , Verde-
jos, Godello, Mencia, Moyar y Rttfete, de la ¿eonesa. 
Las Serradelo, Ruibal, Agudelo, Negreda, Men-
cia, Aibar ello r Godello, Caifto, Brensellao, Prieto p i -
cudo, Carrasquín , Albarín y Negr ín , de las de Salteia 
H JUturias. 
Las Masuela, Garnacha, Graciano, Tempranillo, 
Monastrell, Viuna, Verdejos, Bartolomés, Ondorra-
bisuriya, Óndovrabibeltsa y Vivero de la de Navarra H 
Vascongadas. 
Las Sumoll, Xarello, Garnacha, Cariñena, Maca-
beo, Mandó, Monastrell, Picapolla, Parellada, Mal-
vasia, Mata ró , Pansal, Trepat, de la de Cataluña. 
Las Monatrell, Bobal, Forcallada, Merseguera, 
Valenci, Morenillo, de la de fievante. 
Las Pedro Ximenes, Moscatel, Vijiriegas, J a é n , 
Perruno, Lairen, Palomino, Mantuo y Ohanes, de la 
de Jlndalucta Oriental. 
Las Lairen, Mollar\ J aén , Pedro Ximénes, Palo-
mino, Mantuo, Baladí , D . Bueno, Rey, Garrido y 
Beba, de la de Jlndalucía Occidental. 
Las Giró, Pampolat\ Fogoneu, Vinatès, Escur-
sach, Pansal, Gargollasa, Montona, Galop, de la de 
Saleares. 
Y las Malvasia, Lis tán , Pedro J i m é n e s (1 y Ne-
g r a molle, las de Canarias. 
Es cepa general en todas las trece regiones conside-
radas la variedad Moscatel, que para uva de mesa ó 
para vino se ve en todas las comarcas. 
Estas variedades son las principales, y hay otros mu-
chos nombres de ellas. Entre los señalados, alguno exis-
te aún que corresponde á una sola variedad, pero el 
omitirle pudiera parecer falta, y el referirle según sino-
nimias procedentes no es del caso. Y téngase en cuenta 
que en lo enumerado sólo se ha querido poner lo más 
saliente de ellas, porque para el fin de estas lecciones 
basta con ello. 
(1) O Pedro Ximenez, pues es igual. 
E i material del cultivo 
Cada país tiene también el suyo propio en los instru-
mentos generales. La laya, asadón y azadas, de for-
mas diversas, son los propios de las labores de cava y 
bina. Los rayadores para marqueo y los barrones de 
formas diversas, los instrumentos de plantación. Las 
podaderas y tijeras^ los de poda. Las navajas y má-
quinas especiales, los útiles de injertar. Las tijeras es-
peciales y cuchillo corvo, los de vendimia. Y en los 
asufradores, pulverizadores y descortesadores de 
cepas, se tienen los necesarios para el tratamiento de 
enfermedades. Todo esto en lo que respecta al material 
general para trabajo propio del hombre. 
Actuando los animales, son los arados y a p á r a l o s 
binadores y rastras, los instrumentos generales de cul-
tivo. En los binadores tenemos en los tipos Planet or-
dinario, grada canadiense de diente vibrador, y apa-
ratos especiales K i r p y (1), Dechery (2) y análogos que 
permiten aproximarse al mismo pie de las cepas los me-
jores instrumentos. De estos últimoSjy después de la lla-
mada fiesta de la viña en San Sadurni de Noya (Bar-
celona) se construyen en España por el Sindicato Na-
cional de Maquinaria agrícola, los tipos de estos apara-
tos adaptados ã nuestras situaciones de cultivo. Tene-
mos los trenes de desfonde á vapor, los malacates de 
sangre^ y grandes arados de tiro directo^ para los 
desfondes, cuya labor, para completarla bien con el des-
terronado conveniente, necesita de los grandes extir-
padores de dientes r í g i d o s y vibradores, del rodi l lo 
desterronador y de las gradas desterronadoras espe-
ciales y ordinarias. 
L o s terrenos de ¡a vid 
Deben escogerse entre los que no reúnen condicio-
nes de acierto para cosecha da cereales, dejando las 
buenas tierras de la explotación para éstos, las legumi-
(1) Kirpy-Layrae (Lot & Garonne). 
(2) Dechery (Fismes) Marne, 
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nosas y demás plantas del cultivo anual posibles en la 
comarca. Las laderas de pendiente suave son de ordi-
nario el mejor campo de viñas {Bachus amat colles) y 
donde el clima es frío, han de ser de exposición caliente. 
El que sea algo pedregoso el suelo, es conveniente al 
buen fruto, y bien aireado y soleado, favorable á la 
buena defensa contra las enfermedades por criptóga-
mas {oidium, mildew, etc.) á la mejor ligación de la 
flor, y en mejores condiciones, además, para evitar las 
mermas de cosecha por heladas. El terreno será áebuen 
fondo. 
Es important ís imo plantar hoy la viña mirando á 
todas estas cosas, porque del viñedo mal situado, con 
tantas enfermedades como actualmente atacan á la ce-
pa, no se puede sacar provecho, pues en los sitios pro-
pensos á esas enfermedades si no se tratan bien éstas, 
quitan la cosecha, y si se tratan cual corresponde al lo-
gro de ella, esos gastos para defenderla de las enferme-
dades reducen el beneficio en tal forma que la explota-
ción cultural no es conveniente. 
Al proceder ahora á Ja replantación, debemos saber 
que los buenos sitios para esto son los ya calificados así 
para el viñedo antiguo, y entre los de esa clase, los que 
no han sido todavía campo de viñas. El poner estas nue-
vas sobre las viejas acabadas de arrancar debe evitar-
se, pero no es grave inconveniente el hacerlo, porque en 
las provincias donde se viene reconstituyendo lo practi-
can muchos, y se ven buenas plantaciones. Lo mejor es 
dejar á la tierra unos años de reposo, y luego plantar, 
y ese reposo es más necesario en las regiones frías y 
lluviosas, que en las del clima cálido. Y si luego antes 
de plantar se cultivan plantas (las leguminosas apropia-
das) para enterrarlas como abono en verde, con adición 
de materias fosfatadas y potásicas, y se da luego un 
buen desfonde á todo el campo, la plantación se hará 
en las mejores condiciones para un excelente y pronto 
desarrollo. 
Eí desfonde 
A vapor, con malacate de sangre, con grandes 
arados de tracción directa, á braso. Son los diversos 
modos de hacerle, y en la elección del más conveniente 
entran como factores principales las condiciones del 
medio cultural y situación económica del propieta-
r i o . Donde no hay arados de vapor ni de malacate para 
el trabajo, el coste de la labor con ese material no cabe 
ajustarse, y el comprarlo para poca extensión no puede 
ser económico. El empleo de los grandes arados para 
tiro directo, si hay gran suelo y la tracción se puede 
disponer bien (campo llano y ganado de tiro en buenas 
condiciones) será ventajoso (1). En los demás casos el 
trabajo á brazo es lo obligado, y la laya, en labor com-
binada con la asada, es para esto el mejor material pa-
ra el desfonde (hondalán navarro). A llegar á profundi-
dad de 0,60 m., hay que tender siempre, para dar á la 
planta espesor de suelo removido que permita la buena 
formación de su sistema radicular á profundidad que la 
haga resistente á las sequías de verano. 
Si el subsuelo es bueno, puede removerse y voltearse 
á la superficie, pero si es malo, lo recomendado es de-
jarle removido en su sitio, esto es, no voltearle. Cuando 
no se hace desfonde, la preparación del terreno se eje-
cuta disponiendo hoyos ó sancas corridas. No es esto 
de tan buenos resultados como el desfonde completo, y 
cuando á ello'se venga obligado por imponerlo las con-
diciones del terreno, de economía necesaria, etc., hay 
que dar á las zanjas gran anchura y profundidad, y así 
á los hoyos (0,80 en cuadro y 0,60 en hondo). Nosotros 
podemos decir respecto á estos modos de preparación 
de! terreno con hoyos y zanjas, que el procedimiento de 
plantar así la viña es aparentemente m á s económico, 
es decir, no hay en la práctica esa economía, porque 
esos campos parcialmente desfondados requieren luego 
labores complementarías que suplan ese defecto de la-
bor, y si éstas han de hacerse bien, vienen á ocasionar 
un gasto que supera á lo que suponía la economía obte-
nida. Y si no se hacen estas labores, ni la vegetación, 
ni la producción, ni la duración del viñedo así formado, 
puede igualar al puesto en tierras con completo y per-
fecto desfonde. 
(1) E n Navarra la casa Pardo, de Lerín, construye arados para 
este tiro directo, que trabajan con rfie^ cabal lerías , haciendo la-
bor de 45 centímetros de profundidad en esas tierras de gran suelo, y 
en cantidad que llega á ser de 30 y 40 áreas a l día. Los modelos 
Ecker, Rud Sack, Bajac, Pelousse, Sindicato Nacional de Maquinaria 
agrícola, etc., son igualmente utilizables. L o s tipos Brabayit, con 
composición de vertederas para pasar dos veces por el mismo surco, 
resultan también para ciertos suelos donde esa labor con el tiro di-
recto es factible. 
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No puede haber en esto discusiones, porque desfon-
dar es hacer suelo, y hacer suelo es convertir una tie-
rra mala en buena, porque le damos capa laborable de 
mayor espesor, y con esto, condiciones para absorber y 
retener mejor las humedades, para la mejor distribución 
de abonos y para el mejor cultivo en general, y, como 
consecuencia de todo, campo para el perfecto desarro-
llo de la planta, que así sólo se cría vigorosa y será de 
duración, lo cual no sucede si faltan esas condiciones. 
Marqueo del terreno, marco de la p l a n t a c i ó n 
y ejecución de és ta 
El marqueo se hace con cuerda 6 el rayador especial 
de T. La distancia entre plantas está subordinada á las 
condiciones del clima y fe r t i l idad del terreno, d la 
clase de cepa puesta y medios de laborear, á brazo ó 
con caballería, y en el trabajo á brazo, según el instru-
mento.-Así para el empleo de la laya conviene atenerse 
á marco que permita el que dos layadores lleven de una 
vez en trabajo perfecto cada entre-línea (1,40). Los 
grandes marcos (de + 2 metros) y las cepas vigorosas 
son los de climas secos y tierras pobres. El marco es-
trecho, para los climas frescos, porque el vigor de la 
cepa no es menester alcance en ellos ese grado de las 
"anteriores, al contrario, conviene sean en ellos las cepas 
de poco ó mediano vigor y de producción moderada, 
porque excesiva nos darían fruto muy deficiente. El de 
1,50 X 1,60 puede ser este marco, y es el de 1,70 á 1,80, 
en marco real, una, buena, media general para estas 
distancias. Pero en esto los usos locales deben atender-
se también, y en esta parte respetarlos, cuando según 
ellos este marco general sea mayor, porque si la vid an-
tigua se vió que lo necesitaba así, no hay razón siempre 
para que al formar estas nuevas se haga lo contrario. 
El plantar las nuevas vides donde la antigua vivió pobre 
y ruin, es mal negocio si se hace al arrancar ésta, sobre 
todo si se planta sin hacer una buena labor de desfonde 
y sin abonado á base de materias orgánicas y minera-
les abundantemente extendidas por todo el campo de 
plantación. La tierra virgen, conceptuada en la comar-
ca como más propia para viña, es siempre la mejor para 
estas plantaciones nuevas. 
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Si el terreno se preparó con desfonde bien hecho, se 
-plantará á ba r rón : si es sarmiento, metiéndole hasta la 
yema superior, con el corte refrescado en la parte infe-
rior a l ponerle; si es barbado, suprimiendo bien todas 
las raíces del tallo, á excepción de las de su base, que se 
recortan á 5 ó 10 centímetros y se introduce la planta 
en el agujero del bar rón hasta el punto de salida de los 
brotes del año, que quedará á ras de tierra (buscando 
este nivel por la parte inferior cuando el campo es en 
pendiente); y si es planta injerto de vivero, poniéndola 
de igual modo que el barbado, esto es, dejando sola-
mente su parte inferior de raíces recortadas y metida la 
planta en el agujero del barrón hasta el punto de donde 
arranca el injerto, punto de soldadura del injerto, mi-
rando á que esta soldadura quede un poco más baja 
del ras de t ierra , pues esto nos facilitará mucho el 
aporcado que es conveniente hacer luego para sustraer 
á la planta á los efectos de la sequía y asegurar el buen 
brote de ella. Es muy esencial que al plantar se atacu-
ñe (1) fuertemente abajo con tierra seca bien pulveriza-
da, y se aporque luego con la misma clase de tierra 
arriba, hasta dejar cubierta la planta en la parte por 
donde ha de brotar. Y es importante, repetimos, para 
los injertos, el que ese aporcado de la planta se ha-
ga mirando especialmente á que nos recubra bien el 
punto de soldadura de los injertos, porque de este modo 
(1) Atacufiar se llama á la operación de asentar bien la tierra al 
rededor de la planta en su primer tercio inferior. E s muy importante 
hacer bien esto en esa pane que es donde hemos de procurar la prin-
cipal del sistema radicular de la planta. Si la tierra no se comprime y 
apisona bien ahí y quedan vacíos ó huecos, las raíces saldrán mal , ó 
se seca la planta, que quiere estar ahí bien arropada con tierra Jiña 
y suelta, que esto favorece la emisión de la raíz. Se hace ese atacu-
ñado con un palo, y se procede como sigue: ya echada la planta en 
el aguiero de barrón, se introduce en él fuertemente el palo pa-
ra que llegue bien hasta sil fondo] se da luego á la planta la altura 
de salida de tierra conveniente, tirando de ella con la mano izquier-
da, y manteniendo fijo con la derecha el palo en ese fondo; después 
se echa tierra fresca y suelta, en pequeñas cantidades, y dando á la 
par a l palo pequeños movimientos de tic tac, para que esa tierra' 
fina vaya ocupando el fondo; ésta se irá apisonando bien al rededor 
de la planta, y saliendo así el palo poco á poco, evitaremos caigan 
abajo las piedrecillas y gruesos terrones que impedirían este buen 
trabajo que buscamos. Hay ouç tener sn cuenta que ese agujero de 
barrón es de forma de cono feh embudo) y que si el palo en esos mo-
vimientos para el atàèuftado sale mucho de su sitio en el fondo, el 
que caigan piedras y gruesos terrones es irremediable. 
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cn nada le perjudicarán los calores estivales propios del 
verano. 
El buen resultado de la plantación depende de todo 
eso y de que las plantas se hallen en buen estado de 
desarrollo y conservación: se han de poner bien fres-
cas y humedecidas al plantar, jamás secas, porque es 
así como, conservando toda su agua de vegetación, bro-
tarán pronto y bien. 
La planta que empleemos, como se vé, puede ser 
simple sarmiento, barbado 6 injerto de vivero. El 
primer modo que tan usado era al poner la antigua viña 
del país, no se emplea con las vides americanas, que se 
plantan de barbado ó de planta injerto de vivero. En 
tierras frescas y de buena constitución, clima templado, 
con otoño seco, de vegetación prolongada, se pueden 
poner barbados para injertar de asiento, lo cual se hará 
en primavera ó en otoño (injerto especial de costado 
para esta última época). En lo demás, y corno general, 
es la platita injerto de vivero, de buena raís , de buen 
brote, buena soldadura y perfecto agostamiento de 
madera, lo que se pondrá siempre. Lo esencial en la 
plantación es que el patrón que se emplee esté perfecta-
fectamente adaptado al terreno y clima, que la variedad 
uinífera-injerto lo sea igualmente, y además, reúna la 
condición de buena afinidad con ese patrón, porque de 
todo eso depende mucho la producción y longevidad del 
viñedo que formemos, como ya se tiene dicho. 
Acodos ó mugrones 
Sin aplicación general en la formación del nuevo vi-
ñedo, porque la vid del país, para resistir á la filoxera, 
necesita estar sobre pie americano, injertada en él. En 
nuestros viñedos á gran marco el acodo que en estos 
tiempos actuales se recomienda en Francia no es tampo-
co de aplicación. Ese acodo de una rama de la Vinífera 
injertada, haciéndole cuidadosamente para no mort i -
ficar las ra íces del pie madre, en clima fresco, tie-
rras sueltas arenosas y marco de estrecha plantación 
(á 10.000 y más cepas por hectárea} puede ir bien; pero 
en esos marcos grandes y clima seco y tierra filoxe-
rante, es imposible dé esos resultados. En los marcos á 
línea ancha y poca separación entre pies y para ese vi-
fledo en cultivo en tiras (intercalado con cereales) y 
poda alta, también pudiera dar algún resultado. En todo 
caso, su empleo sólo nos parece pueda justificarle ese 
estado de una v i ñ a ya vieja que se quiere quitar, donde 
el hacer eso pueda dar más beneficio y provecho. 
Para los demás estados del viñedo no es de recomendar 
como procedimiento de cultivo. 
E l injerto 
Le acabamos de definir al hablar del acodo, porque 
es la operación que tiene por objeto dar á la viña del 
país el pie resistente á la filoxera de que necesita su 
cuerpo aéreo para vivir en presencia del insecto. Las 
dos partes unidas es lo que se llama planta-injerto, y 
de lo expuesto anteriormente se desprenden también los 
medios de hacer esto en barbado de asiento y con 
planta-injerto de Vivero. 
Vamos á estudiarle en sus generalidades. 
Sistemas principales empleados 
Hay cinco clases, que son: de pua llena y ordina-
r i a , y de pua inglesa {que son los ordinarios de prima-
vera) y de pita de costado y de escudete ó yema (que 
son de otoño) que llamamos especiales. Los primeros 
son los generales, y los últimos, que llamamos especia-
les, requieren ciertas condiciones de clima, de terreno, 
y aun de clase de pie, para salir bien. 
Para el buen resultado del injerto son necesarias con-
diciones de temperatura, humedad y a i reación que fa-
vorezcan la formación del tejido de soldadura que ha de 
unir la pua y patrón. La humedad no ha de ser excesiva, 
porque es perjudicial á esa formación, y si falta en el gra-
do conveniente hay desecación; la aireación es necesaria 
porque favorece el desarrollo de ese tejido cicatrizal; y 
la temperatura es esencialfsima porque sin ella dicho 
tejido no se produce; deberá ser superior á 15° y no 
exceder de 35°; de 20° á 30° es como más conviene para 
que ese tejido se constituya normalmente. Con tempera-
tura superior á 30° el desarrollo del tejido se verifica 
muy pronto, pero es menos consistente. Son las obser-
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vaciones hechas en los ensayos de laboratorio y en los 
trabajos de injertos estratificados para vivero. 
VÜles del injertador 
Para injertar son los esenciales: la navaja especial 
Kunde; t i jera de podar; un depósito para tener las 
puas y dejar la navaja cuando se procede á introducir 
la pua en el patrón; la r a s p a r a atar y el tubo espe-
cial para rodear de arena la planta en los casos de in-
jerto en los terrenos fuertes. La navaja es especial por 
la forma de su mango aplanado y largo y la de su lá-
mina cortante, aplanada por una cara, que es la que 
se asienta siempre sobre la madera al dar los cortes 
para preparar la pua (y en el sistema inglés para pre-
parar la pua y el porta-injerto), y por el lado que no 
debe afilarse sino ligeramente, para que siempre sea 
plano. 
Epocas de injertar 
Para esos injertos especiales de costado}é[ñn de ve-, 
rano (15 de Agosto al 10 de Septiembre la mejor época). 
Para los ordinarios de primavera, Marzo y Abril nos 
dan la época general. En climas cál idos (muchas co-
marcas de nuestro litoral Mediterráneo) hasta en Fe-
brero se podrá empezar. En climas f r í o s , hasta Mayo 
conviene á veces esperar. 
Nos referimos con todo esto al injerto de asiento, 
pues en los demás de taller, y más cuando se estratifi-
can los injertos, desde Febrero á fin de Mayo se puede 
injertar. 
El injerto para formar su soldadura y emitir su brote 
necesita esas condiciones especiales de calor y hume-
dad que hemos dicho, y es lo que ha de buscar cada uno 
en su zona y situación, y así se, acertará. Ya tenemos 
expuesto también que el injerto primaveral de asien-
to en climas de primaveras frías y de lluvia y en tierras 
muy fuertes y húmedas, d á resultados desastrosos, 
precisamente por faltar ese medio adecuado de calor y 
de humedad. 
Descripción de Jos sistemas de injerto llamados 
de hendidura ordinaria, llena y de 
hendidura inglesa 
Injerto de hendidura ordinaria.—Es el más usado en la 
práctica. 
PREPARACIÓN DE LA PUA.— Cortados los trozos de sar-
mientos que han de servir para puas se preparan éstas 
en forma de cuña, disponiendo los cortes de modo que 
arranquen lo mds próximo posible á un nudo y de modo 
que no resulten n i por el lado donde aparece la yema 
n i por el opuesto; la sección del corte deberá ser tan 
ancha en la parte que toca á la yema como en la parte 
inferior. 
PREPARACIÓN DEL PATRÓN. - Se corta á ras de t i e r ra 
y por un punto donde el entrenudo sea recto y de corte-
sa sana y lustrosa y bien sana; se hace la hendidura 
por donde se vea que la sección es más alargada, pro-
curando que acabe cerca de un nudo, y se pone la rafia, 
dejándola preparada sobre el patrón. 
UNIÓN DE LA PUA Y EL PATRÓN.—Se introduce suave-
mente la pua, para que entre sin abrir la hendidura 
más allá del punto á que puede llegar una vez colocada 
y ajustada en forma, esto es, de modo que coincida por 
sus dos lados con los bordes naturales de esa. hendidura 
hecha en el patrón. Después se ata con la rafia ya pues-
ta, y se cubre con tierra, procurando que el montón que 
forme el aporcado sea todo tierra bien desmenuzada, 
pues así el brote se desarrollará desde el principio rec-
to, vigoroso y verde. 
Esta descripción se refiere al caso primero de hendi-
dura llena y también es aplicable al segundo, en el cual 
como la pua y el patrón no pueden coincidir por los dos 
bordes naturales, será por el lado de la yema donde la 
coincidencia del interior de las cortesas deberá tener 
lugar. 
injerto de hendidura inglesa.—PREPARACIÓN DE LA PUA. 
—Para esto el corte correspondiente en el trozo de sar-
miento que ha de hacer de pua se dará por la parte 
opuesta al nacimiento de la yema y lo m á s cerca po-
sible de ese punto; la sección que resulte será de gran-
de igual á tres voces el diámetro del sarmiento. La hen-
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didura en esa sección se hará á part ir del tercio supe-
r i o r y acabará en el tercio inferior; lo esencial es que 
el punto donde empieza y el punto donde acaba esa hen-
didura estén á igual distancia del centro de la sección. 
PREPARACIÓN DEL PATRÓN.—Se hace sobre él una sec-
ción enteramente igual á la de la pua, ejecutando los 
cortes de la hendidura de la misma manera. El punto 
escogido para el corte será parte donde la superficie sea 
lustrosa, lisa y bien sana (1). 
UNIÓN DE LA PUA Y DEL PATRÓN —Se lleva á cabo 
muy fácilmente cuando los cortes se han hecho como de-
cimos, pues basta superponer las dos secciones (corte 
del porta-injerto y pua) para que el ajuste quede hecho 
bien. 
En la preparación de estas puas para todos éstos 
modos de injertar, lo usual es dar á la pua dos yemas 
en los casos del injerto de asiento, y una sola yema si 
es para injertos en vivero. 
Injertos de costado y especial de pua de escudete de 
verano— Descripción. —Establecimiento de 
Viveros, en sus casos de viveros de pies-
madres, de barbados y de injertos. 
Injerto de hendidura de costado.---Difiere de los tres 
anteriores en que se practica en época distinta, pues es 
á fines de Agosto (15 Agosto á 10 Septiembre) cuando 
se hace. El patrón se prepara en uno de sus lados con 
una hendidura de alto-abajo y dirigida oblicuamente 
hacia el eje de la médula, siendo en esa hendidura donde 
se coloca después la pua. Al hacer los cortes podemos 
proceder ó según el sistema de hendidura ordinaria, 
ó según el sistema inglés. Es preferible esto último por-
que nos dá ajuste y unión. 
injerto de escudete.—-Este injerto se llama de escudete 
de madera, y como el sistema anterior, es á fin de 
(1) Los cortes de patrón y pua se han de corresponder exactamen-
te; por eso para este sistema han de tener írrosor igual el tallo del pa-
trón y la pua. Bisel con pendiente de 25 á 30 7o tangulo de 16" á 18°) 
es lo preciso. L a hendidura será proporcionada al diámetro de la par-
te seccionada, unas dos y media veces ese diámetro; es decir, que para 
un diámetro de 10 milímetros corresponde una hendidura de 25 milí-
metros de largo. E s la regla general. 
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Agosto cuando se practica. Los escudetes, al igual que 
las puas para el caso anterior se sacan de sarmientos 
del año que tengan ya bien agostada su madera. Sobre 
la entalladura que se hace en el patrón deberá quedar 
ajustado perfectamente en todas sus partes el escudete, 
y para atarle se procede comenzando la primera vuelta 
por la parte superior. 
Aporcado de estos injertos de costado.—Una vez 
hechos como decimos, se aporca la cepa con t ierra bien 
desmenuzada, de modo que se cubra toda la parte del 
tallo donde está el injerto. La cepa injertada sigue así 
su vegetación ordinaria, con su exterior propio (puesto 
que no hay decapitación) y se verifica ya en el otoño un 
principio de soldadura de la pua ó escudete puestos, lo 
qne permite en la primavera siguiente el brote por ellas, 
para lo cual al podar se suprime la cabeza del patrón. 
En climas de otoño no lluvioso y en las tierras per-
meables, sanas y algo Jrescas de ellos, este sistema de 
injerto aplicado en patrones vigorosos, de larga vege-
tación otoñal, es el que permite formar viñedos m á s 
completos en menos tiempo y con menor coste, según 
lo prueban en Navarra numerosos casos de las comar-
cas de ese clima dicho. 
L o s Viveros 
Los estudiaremos en sus diversos casos de formación, 
esto es, considerados como sigue: 
Viveros de pies-madres. 
Viveros de barbados. 
Viveros de injertos. 
Viveros de pies-madres.—Es muy conveniente estable-
cerlos en toda propiedad con alguna extensión impor-
tante de viñedo, porque con ellos la replantación se ha-
rá bien y con economía, que todo esto trae el disponer 
ya en casa de la primera materia necesaria. El estable-
cimiento de estos viveros supone el estudio previo del 
terreno para fijar las clases de plantas convenientes; ya 
determinadas éstas, se procede á su elección en tipos 
bien puros y bien clasificados, con lo cual esa prime-
ra materia planta la tendremos en condiciones de se-
lección que no pueda reunir la que venda el plantelista. 
El terreno para esta clase de viveros conviene que 
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sea de consistencia media, de buen fondo y con situa-
ción que ponga á la planta á cubierto de heladas y de 
los rocíos_ otoñales. De este modo obtendremos sar-
mientos bien desarrollados y de buena constitución en 
su madera, porque esto nos lo dá el buen brote de las 
cepas, la vegetación normal durante la época de ésta, 
y el buen agoslamiento del ramo en el otoño. Se ha de 
preparar bien, con buena labor de desfonde, y se plan-
tarán las cepas á marco real, á 1,80 metros de separa-
ción. {1] La poda será luego en redondo, con pulgares á 
una yema vista, cuidando de que estos pulgares se for-
men en el tronco á 0,25 ó 0,30 de altura. Después de 
brotar la viña, se repasarán las cepas, para quitarles 
todos los rebrotes que salgan debajo de la cruz de pul-
gares, y se d e s j o r r a c i n a r á lo demás, para dejar bue-
nas varas para sarmientos. EJ cultivo será el general: 
es conveniente que las líneas de cepas queden en zanja 
abierta (excavadas) porque de este modo los sarmientos 
rastrean sostenidos en los caballones 6 lomeras que 
así quedan en el intermedio de líneas, y con eso se faci-
lita la a i reac ión y penetración del sol en condiciones 
favorables al buen agostamiento del sarmiento, y des-
pués, el que al caer la hoja quede ésta recogida en las 
zanjas de excavación, y se aproveche para abono. A 
su vez, cuando en verano llueve, la lluvia también se 
aprovechará mejor, por recogerse en esas zanjas. 
Respecto al abonado conviene en estos viveros que 
sea á base de ác ido fosfórico y potasa, porque esto es 
favorable á la buena constitución de la madera de los 
sarmientos, y á esto hemos de mirar mucho, porque en 
ese sarmiento está la futura planta, base de nuestro 
viñedos. 
Viveros de barbados.—Es con plantas barbados siem-
pre que se hace plantación para injertar de asiento 
(esto es, en la viña misma) como hay que formar el vi-
ñedo. De aquí la utilidad que para el propietario tiene 
esta clase de viveros, que le permiten criarse por sí 
mismo esa clase de plantas y seleccionarlas después 
para la plantación. Como que importa mucho obtener 
en un año buenas plantas, el terreno escogido para esto 
será de buena fer t i l idad, de constitución media (algo 
suelto mejor) y de gran suelo, con regadío asegurado 
en todo tiempo. 
(1) De 1,80 á 2 metros es lo general. 
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Vivero de plantas-injertos.—En tierras fuertes y c l i -
mas frescos, ya tenemos dicho van mal los injertos de 
asiento, y hay que plantar poniendo planta-injerto de 
Vivero. Para esos casos estos Viveros son de toda ne-
cesidad, y en los demás pueden ser útiles para reponer 
los fallos ó marras que dé el injerto en la viña. Hechos 
por el mismo propietario, la planta-injerto sale á poco 
coste y permite la buena selección de ésta en patron y 
puas. Las condiciones de' terreno son las mismas que 
para los Viveros de barbados. 
Es decir, que para los Viveros, y especialmente para 
estos casos del Vivero de barbados y de injertos, el 
disponer de una buena t ie r ra es de toda necesidad, por-
que sín ello no es posible la obtención de las buenas 
plantas que reclama la reconstitución del viñedo: de 
buen fondo, de buena constitución f í s i c a (algo suel-
tas) de buena fe r t i l i dad v de regad ío asegurado en 
todo tiempo. Tales son las buenas condiciones del cam-
po de esos Vivero de barbados y de in jertos. 
El abonado es necesario, y se abonará todo el cam-
po por igual, extendiendo fuerte estercoladura (de 30 á 
40.000 Kgs. de estiércol por hectárea) y además 400 k i -
logramos de superfosfato de cal, 200 Kgs. de sulfato po-
tásico y 100 Kgs. de sulfato amónico. Es el abonado in-
tensivo que asegura la obtención en el año (como con-
viene) de esas buenas plantas que buscamos. 
Los sarmientos para barbados se plantarán en l i -
neas á 0,70 de separación, y se pondrán de modo que 
vengan á entrar unos 12 á 15 sarmientos por metro l i -
neal. De ordinario se ponen en zanjas que llevan esta 
separación entre ellas, y se colocan apisonando bien la 
tierra por su parte inferior (en todo el primer tercio in-
ferior del tallo) y se cubren y aporcan luego de modo 
que queden tapados de tierra hasta su extremo supe-
rior. Esa tierra para apisonar abajo y aporcar arr iba 
debe ser tierra suelta, muy bien pulverizada, y esto se 
consigue muy fácilmente disponiendo el trabajo de modo 
que al echar la tierra que ha de rellenar la zanja donde 
se han colocado los sarmientos, sea la que vaya abajo 
la primera que se quita de la superficie al hacer la 
zanja siguiente. El aporcado arriba es muy importante 
para obligar al sarmiento á brotar por su yema supe-
rior, con lo cual el barbado que obtengamos tendrá el 
m á x i m u m de longitud de tronco vivo que permita el 
largo del sarmiento que se pone, 1 
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Para la obtención de plantas-injertos se dispone en 
la misma casa un taller de injertar, donde se ejecutan 
las diversas operaciones que comprende, ó sean: prepa-
rac ión de los sarmientos del pat rón, á los cuales se 
les quitan todas sus yemas, á excepción de la inferior; 
p r epa rac ión de las pilas, que se disponen en irosos de 
una yema, y luego se les dá forma; empalme de pa-
trones con puas, atado de las partes unidas y colo-
cación en fajos de á 25 injertos para ponerlos en segui-
da en el campo del Vivero, ó lo que es mejor, para co-
locarlos en estratificación en arena durante 40 ó 60 
dias, llevándolos luego ya con un principio de brote y de 
soldadura á esa tierra del vivero. En ambos casos, la 
plantación deberá ser muy cuidadosa, y han de quedar 
las plantas de modo que los puntos de soldadura den á 
ras de tierra, y se cubre con aporcado de tierra bien des-
inenusada y suelta todo el largo de la pua. La sepa-
ración de zanjas en esta clase de viveros es de 0,80 me-
tros, y se ponen de 8 á 10 por metro lineal. Otras veces 
se dispone la colocación de estos injertos en lineas pa-
readas, esto es, en tramos de dos l íneas con separación 
entre tramo de 1,20 á 1,40 metros, siendo de 0,60 metros 
el de unión de líneas. 
En estos trabajos de confección del injerto en taller, 
el empleo de las máquinas especiales para la prepara-
ción de los patrones y puas es muy ventajoso, y los t i -
pos de máquinas Darenne, nos han dado muy buenos re-
sultados. En la ejecución de los cortes del injerto se tie-
nen en cuenta las reglas dadas al ocuparnos de eso. 
Después de colocadas las plantas en las zanjas, y ya he-
cho ese aporcado que decimos, en ambos casos de vive-
ros se riega por los centros ó interlíneas,dando el pri-
mer riego algo abundante (muy abundante á las plantas 
barbados) para el buen asiento de la t ierra, y ligeros 
y repetidos los demás cuanto sea necesario para con-
servar la t ierra fresca. El riego abundante no es con-
veniente después en los sucesivos, porque puede produ-
cir, por enfriamientos excesivos de la tierra, efectos 
contraproducentes en las plantas-injertos, entorpeciendo 
ó paralizando la buena formación del tejido de sol-
dadura. 
Puestos estos viveros como decimos, son esos cuida-
dos de riegos y labores de limpiesa y buen cultivo lo 
que requieren, debiendo tener siempre presente que si 
para los barbados las enfermedades de la vid no son de 
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teraer, lo son mucho (y todo el cuidado es poco para 
combatirlas) para los injertos, que hay que sulfatarlos 
y azufrarlos muchas veces, y además, en fin de Agosto, 
repasarlos de soldadura para quitar las raices que hu-
biera echado la púa. 
Como indicación ge?ieral del coste de estas tres 
clases de Viveros, vamos á consignar los siguientes 
datos de ellos, que se refieren á casos de algunos esta-
blecidos en Navarra. El coste es por hectárea: 
V I V E R O D E P I E S - M A D R E S 
PARA UNA HECTÁREA (3.086 pies) 
Ptaa. 
Coste de preparación del terreno á 0,60 ptas., de-
jándole dispuesto para plantación 700 
Arreglo de las plantas-barbados que se ponen pa-
ra pies-madres y su plantación 20 
Labores de verano (de 4 á 5) para tener el campo 
bien cuidado y limpio de malas hierbas . . . 100 
Valor de plantas necesarias. — AL marco de 1,80 por Gasto muy varia-
1,80 caben 3.086, cuyo coste varía según el año / ble segdn las pian-
. , , . , } tai, terreno y canti-
y variedades empleadas I dad de abono, no 
Arrendamiento y abonos J se precisa. 
NOTA.—Un Vivero de esta clase, sise establece bien (en buen 
terreno y atendido en labores) puede darnos á partir del 4.° afio una 
producción en sarmientos de plantación que llega á 50.000 (y más) 
por cada 1.000 pies-madres, y entrando 3.086 en la hectárea, bien se 
vé puede dar ésta IÕ4.000 sarmientos, que á 10 ptas. millar (término 
medio de valor) dan 1.540 pesetas para cubrir un gasto que por labores 
generales y confección de la planta en fajos de venta viene á ser un to-
tal de 500 á 600 pesetas al año. E s decir, puede dar muy bien cada hec-
tárea de ese cultivo en buena producción, mil pesetas de beneficio anual. 
V I V E R O D E P L A N T A S - B A R B A D O S 
PARA UNA HECTÁREA (225.000 sarmientos). 
Ptas. 
Preparación del terreno (desfonde, nivelación, 
disposición de acequias para riego, etc.). . . 700 
Gastos de plantación, basta dejar aporcadas las 
plantas 600 
Por abonos necesarios al plantar (abono mineral 
completo) 150 
Labores de verano y riegos: 5 labores y riegos á 
razón de 40 ptas. una 200 
Arranque de plantas y disposición en fajos . . . 600 
Arrendamiento del terreno y valor de 225.000 sar- ) Cantidad muy va-
. , i i J f mble, no seipre-
mientos que se calcula pueden ponerse . . . ) cisa. 
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NOTA. - L a separación de l íneas en esta clase de viveros conviene 
sea de 0,70 metros. 
V I V E R O D E P L A N T A - I N J E R T O S 
PARA UNA HECTAREA (125.000 injertos), 
Ptas. 
Preparación del terreno, como para Vivero de 
barbados , 700 
Mano de obra para ejecución, estratificación en 
arena y colocación en el terreno de los 125.000 
injertos que se pueden poner fiOO 
Por abonos para plantación 200 
Por trabajos de verano (labores ordinarias y rie-
gos) 350 
Por trabajos supletorios y propios del plantel de 
injertos: quitar rebrotes y raíces, pasar á des-
costrar el terreno, descalce de injertos en fin 
de Agosto para la buena lignificación de la sol-
dadura y aporcado al principio del invierno pa-
ra su buena conservación, azufrados y sulfata-
dos necesarios. 300 
Por gasto de arranque de injertos, dejando á la 
vez preparado el terreno para nueva plantación. 600 
Arrendamiento del terreno y valor de los 125,000 
. . , , , . i Cantidadesmuyva-
sarmientos para patrón y de los puas corres- \ Hables, no se pre-
pondíentes ) Cl8an• 
NOTA.—La separación de l íneas serft aquí de 0,80 metros, y de 
0,08 á 0,10 metros entre los injertos. 
Nuestro querido amigo y compañero Pascual de 
Quinto, que tan hermosa campaña de trabajos á favor 
de la Viticultura viene llevando á cabo en la provincia 
de Logroño, deduce de sus trabajos de la obtención de 
injertos en los extensos Viveros oficiales que forma, 
que el coste de confección de los m i l injertos en ta-
ller, comprendido el valor de la rafia y puas y el gasto 
de estratificación, sale á 8 pesetas el mi l l a r , hasta de-
j a r los colocados en vivero. 
Semilleros 
La obtención de plantas por semilla es el modo de 
multiplicar tipos nuevos. Los híbridos creados artificial-
- g ó -
mente se multiplican así. Hay que poner las pepitas de 
uva en bandas de tierra muy buena, con capa superfi-
cial húmeda y suelta, y se dan los riegos con regadera. 
Es lo general de un semillero de esta clase. 
L a s labores y los abonos 
Después de plantar bien hay que cultivar bien, y hay 
que abonar, porque el viñedo reconstituido sin abonado, 
ni vive bien ni puede tener la duración que es menester 
para que nos rinda la plantación los beneficios buscados. 
Respecto á las labores, las de invierno deben ser pro-
fundas, para recoger humedad, y hacer suelo de buen 
tempero, para el trabajo de verano á conveniencia 
nuestra. Las de verano podrán así ser superficiales. En 
cada país hay para todas estas labores un modo de lle-
varlas á cabo que debe quedar de uso, pues no hay por-
que cambiarle. En países fríos, se aporcan las plantas 
en invierno, para arropar la cepa en su tronco y brazos. 
En todos, conviene en primavera abr i r la cepa para re-
cibir las aguas primaverales, y descubrir en sus guarí 
das á los insectos que ahí buscaron abrigo en invierno. 
Luego,»! llegar el verano, cubrir y tapar, para guardar 
mejor esa humedad invernal, y el-laboreo superficial 
referido en lo sucesivo, para que el campo esté siempre 
limpio de hierbas, es lo necesario. Una labor de bina 
antes de la floración, y otra antes de empezar á p in ta r 
la uva, y á veces una tercera (la quincena anterior á la 
vendimia) son las buenas prácticas; y lo es también, 
acabado de vendimiar, el dar la otoñal de arado. 
En los injertos de asiento es operación especial 
muy importante en el primer año el ayudarlos á sal ir \ 
hay que cuidar para esto de descostrar la parte del 
aporcado por donde tiene que aparecer el brote de-ellos, 
y conducir luego este brote bien derecho y erguido. Los 
rebrotes del pa t rón vienen á disputarle su crecimiento, 
y á veces le impiden salir bien. Hay que ir contra ellos, 
porque si se dejan, toma aquel brote poco vigor por 
oponerse á su crecimiento éstos, y se forma mal la 
soldadura del injerto. Se s u p r i m i r á n cuidadosamente, 
para lo cual, en un dia templado y de ambiente húme-
do, ó á las primeras horas de la m a ñ a n a en dia ordi-
nario, se deshaced aporcado, y con la mano se quitan 
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los rebrotes, tapando la planta en seguida. De çste modo, 
el brote del injerto saldrá luego bien, y para guiar le 
recto evitando se rompa, el aporcarle á medida que 
crece y atarle con rafia á un tutor que conviene tenga 
la cepa en los primeros años (1) es lo que hay que hacer. 
Y si es menester, se le despunta para que no ofrezca 
ninguna resistencia al viento, si bien esto puede origi-
nar algún rebrote secundario. 
Las cepas hay que procurar formarlas de modo que 
su sistema de ra íces principales vaya á vivir al fondo 
de la t ierra, evitando queden superficiales, porque esto, 
sobre todo en las tierras secas del clima cálido, dificulta 
después todo ese plan de labores que dejamos descrito; 
al exterior, la cepa ha de tener tronco, y á cierta altu-
ra, se dará la bifurcación de brazos. En los despuntes, 
el brote secundario es solo de temer al principio de la 
vegetación. Sépase esto para esa práctica general del 
despunte en el viñedo ya hecho. 
El mildew y demás enfermedades deben ser objeto 
de los tratamientos especiales que se dicen al ocuparnos 
de ellos. 
Para abonar, cada uno tendrá en cuenta su clase de 
terreno, el estado de las cepas, su producción, y el 
modo como fo rmó su viñedo (2). No debe pedirse á la 
vid una producción temprana, porque eso tiende á enve-
jecer la cepa sin formarla, pues los tres ó cuatro prime-
ros años los necesita para esto. Estando la cepa en pro-
ducción, hay que normalizar ésta según las reglas de 
(1) L a s cepas criadas con tutor son las que nos dan un buen 
tronco, y sin buen tronco no hay cepa bien formada. Hsas cepas con 
los pulgares metidos en tierra, se defienden mal del mildew, se la-
bran mal, y dan frutos llenos de tierra cuyo gusto, los que no vinifi-
can bien, llevan luego á los vinos procedentes de ellas. 
(2) E l modo de formar el viñedo es un dato importante para e l 
abonado, porque no ha de abonar lo mismo quien tiene viña bien des-
fondada y preparada de labor que quien la tiene falta de todo eso. 
L a s raíces principales de la primera, si se ha seguido bien después 
el cultivo, se habrán hecho abajo, y no será así en la del último, cuyas 
raíces serán superficiales. Aquél , por consiguiente, podrá echar el 
abono excavando más hondo, y lo aprovechará mejor; pero este otro 
no podrá hacer eso, porque destruiría su viña; si hubiera de hacerlo, 
la excavación honda es menester que vaya por el centro de inter-
líneas, y asi y & no per indicaría, y remediaría en parte defectos de 
f ilantación. Por la misma razón, el abonado en viñedo del clima resco tendrá que ser con excavación á menor profundidad que en el 
clima cálido. 
7 
- 9 8 -
poda. A l abonar hay que hacerlo pensando en que damos 
á la planta todo el suelo trabajado, y que si queremos 
que le ocupe bien, hay que procurar la fertilidad para 
todo él. El abonado mirando sólo al hoyo de la cepa, es 
pobre y miserable. No siendo caso especial de tierras 
fértiles, el abonado ha de ser con el completo de elemen-
tos, pues de este modo es como mejor se producen sus 
efectos. Y hay que abonar con estiércol, 6 sus compues-
tos similares orgánicos, y las fórmulas de abono mineral, 
que en este sentido decimos el completo de elementos, 
que nos darán en las proporciones convenientes estas 
Ultimas fórmulas, y el humus ó materia orgánica aque-
llos compuestos, cediendo en muy buenas condiciones 
los demás á la vegetación á medida que ésta se produce. 
Como norma general para abonar bien podemos 
partir de la siguiente. Cada año debemos tener presente 
que para la buena vegetación normal del viñedo en 
producción, debemos darle por hectárea. (1). 
D e Nitrógeno . . . 20 kilgs. 
D e Acido fosfórico . 36 kilgs. 
D e Potasa . . . . 48 kilgs. 
ICO kilgs. de sulfato de 
amoniaco. 
200 kilgs. de superfosfa-
to de cal ^¡<m. 
100 kilgs. de sulfato de 
potasa. 
Y estercoladura de unos 10.000 kilogramos. 
Compuestos 
que lo sumin i s tran 
Y para el abo-
nado 
cada 3 flííoa 
300 kilgs. 
600 ki lgs. 
300 kilgs. 
Con referencia á la producción hectolitro de v ino , 
conocida cada año, se puede establecer la base de abo-
nado de rest i tución anual para nuestras tierras gene-
rales del viñedo (algo pobres por ese destino), como si-
gue. Dar el abono en fórmula que lleve: 
(1) Para el abonado en verde, una mezcla de habas, guisantes y a l -
garroba ó veza en cantidad de 250 kilogramos por hect.a, irá bien, 
echando yeso. E n octubre el sembrar trébol encarnado (25 klgmos. de 
semilla por hectárea) abonando a l sembrar con 600 kilogramos de su-
perfosfato de cal; 250 kilogramos de sulfato de potasa, y 300 kilogra-
mos de yeso, irá bien. Estas plantas para el abonado en verde se en-
tierran luego cuando están en flor, y para hacerlo bien, se pasa pri-
mero un rodillo que las tumba y aplasta. Así un arado de vertedera 
ordinario (tipos Melottej las incorpora después muy bien á la t ierra. 
E n tierras arenosas, no calidas, altramuz (200 litros por hectárea. ) 
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De Ni trógeno 2 kilogramos. 
De Acido fosfórico 1 id. 
De Potasa 2 id, 
Las fórmulas generales sig-uientes de abonado ensa-
yadas en la provincia van muy bien, y son muy recomen-
dables. Son por hec tá rea : 
FÓRMULA A {pai^a tierras pobres en elementos de fertilidad 
y algo pedregosas) 
Superfosfato de cal ^/ÍO . . . 400 kilogramos. 
Sulfato de potasa ^/so. . . . 200 id. 
Sulfato de amoniaco ^f t \ . . . 200 id. 
Estiércol de oveja . . . . ÍO.000 id. 
FÓRMULA B (para los casos de más masa terrosa) 
Superfosfato de cal ^/«o , . . 400 kilogramas. 
Sulfato de potasa « / » . . . . 100 id. 
Sulfato de amoníaco 2á/2i. . . 100 id. 
Estiércol de oveja 10.000 id. 
NOTAS.—1.a L o s sulfatos de potasa y amónico en las tierras pe-
dregosas calizas, s e g ú n observaciones del ensayo en Navarra, produ-
cen un incremento marcado en la vegetación y obran contra la clo-
rosis. 
2.a E n la fórmula B podrá á veces sustituirse (cuando las tierras 
son arcillosas) el sulfato de potasa por el yeso á dosis de 1000 kilgs. 
Para el empleo de estas fórmulas se hará previamen-
te la mezcla de los compuestos químicos, y dividiendo 
el total de kilogramos resultante por el número de ce-
pas que tenga la hectárea, el cociente será la cantidad 
que ha de ponerse á cada pie, echándola en excavación 
circular (círculo de su desarrollo) y no arrimado ai 
tronco de la cepa. El abono mineral se echará primero, 
y encima de él el estiércol, y podrá valer esta fórmula 
para 3 ó 4 años, según las condiciones del terreno, clima 
y producciones. 
El aprovechar en la misma viña todos los restos que 
ésta nos deja en cada año es práctica muy recomenda-
ble, y lo es también el aprovechar los orujos y restos 
de la vinificación como vamos á decir. 
Restas diversos {hojas, sarmientos, etc.).—Al caer 
- l o o -
la hoja de las cepas, cada uno podrá observar en su 
propiedad que tienen tendencia á depositarse en un pun-
to determinado, que de ordinario son los sitios bajos de 
ella, y los de la dirección del arrastre que origina el 
viento. Pues bien, en esos puntos de lapropiedad, deben 
hacerse excavaciones que permitan recogerlo todo, sin 
que nada se pierda, y ahí se echarán para su buena 
mezcla en el invierno todas las materias orgánicas y 
terrosas de la viña. Así, al fin del invierno, tendremos 
una masa de abono muy útil para mezclar con las mate-
rias minerales. Esos restos se e n t e r r a r á n bien. 
Donde haya que reponer una cepa, el hacerle el ho-
yo pronto es marcar uno de esos sitios bajos donde se 
aglomeran restos, y excusado es razonar la importancia 
que eso tiene para que la planta que allí pongamos des-
pués se desarrolle vigorosamente desde el primer brote. 
Orujos y restos de la vinificación.—La vinificación y 
destilación (el que haga, además, ésta) nos dejan masas 
de residuos que también tenemos observado se aprove-
chan mal, y preparados como vamos á decir, nos da 
eso que se suele tirar un abono muy bueno para la viña. 
Hé aquí lo necesario para hacerle según el procedimien-
to de Mr. Ros, que se describe en las obras especiales 
de Viticultura: 
Se prepara en un barril desfondado la disolución si-
guiente (purín artificial). 
C a l viva . . ,. 1 kilogramo. 
Sulfato amónico 2,50 » 
Agua 100 litros. 
Se apaga la cal en una parte del agua, y se forma 
una lechada; se agrega después el sulfato amónico, y 
bien removido todo se completa á 100 litros. 
Ya dispuesta la disolución, podemos preparar el mon-
tón de abono, procediendo para ello como sigue: 
1.° Se extiende una capa de 0,25 de orujo, y se 
echan sobre ella, á voleo, escorias de desfosfor ac ión 
en la cantidad de 4 % de su peso, y sulfato de potasa 
en la del 2 0/0l regando seguidamente con la disolución 
de purín. Se pone después otra capa de orujo que se 
trata de igual modo que la primera, y así las sucesivas, 
hasta la final, cubriendo luego todo el montón con tie-
rra en una capa de 10 á 15 centímetros de espesor. Se 
deja así el montón para que fermente todo el conjunto, 
- 1 0 1 -
y al cabo de un mes se deshace, cortándole en capas de 
abajo arriba, para mezclarlas entre sí, y se forma de 
nuevo el montón, que se deja también para fermentar 
otro mes, pudiendo luego emplearse en la viña este 
abono á razón de 10 á 15.000 kilogramos por hectárea. 
Los orujos que por su acidez son tan poco recomen-
dables, quedan así perfectamente alcalinizados y trans-
formados en un abono completo, que es excelente para 
las tierras sueltas calizas, y muy bueno para todas las 
demás, porque nitrifica muy bien (1). 
Este modo de aprovechamiento de los orujos no 
puede ser más racional, y no obstante le vemos poco 
empleado en Navarra; y en los pueblos donde los orujos 
son residuo abundante, debieran tratarse así, eon lo 
cual se sacaría un buen provecho de ellos. 
Si devolvemos á la tierra de la viña esa hojarasca 
que pierde, recogiéndola como decimos; si el sarmiento 
se tritura, como tan fácilmente se puede hacer con las 
trituradoras especiales sistema Garnier; y si el orujo 
se prepara así, bien se ve que la ley de la restitución se 
cumple en todo lo posible, y además devolvemos con 
esas otras sustancias que entran en mezcla lo necesario 
para que la tierra produzca y sus reservas no se agoten 
á ese extremo que origina las grandes mermas de pro-
ducción que observamos en las viñas, en perjuicio gran-
de de las plantas, que se resienten por ello, y del bolsillo 
del agricultor, que tiene menos beneficio de momento, y 
además, con su mal entendida economía, consume las 
reservas del capital planta, reduciendo la vida del vi-
ñedo, que no puede ser ni lo larga ni lo próspera que 
debiera en rendimientos. 
Por último, cuando el viñedo se quiere establecer 
bien desde el principio, lo que mejor va para dar fertili-
dad á una tierra que es pobre pero con suelo de capa-
cidad para recibir los grandes abonados es lo siguiente: 
A l desfonde, abonado á dosis de 30 á 60.000 kilogra-
mos de estiércol, bien incorporado á la t ierra al hacer 
ese desfonde. Después, al tercer año de brote y ya bien 
arraigadas las plantas, poner para cada pie lo siguien-
te, en excavación al tronco y por hectárea en marco de 
1,80 por 1,80 metros. 
1̂) Como se sabe, las bacterias que atacan las diversas materias 
orgánicas solo cumplen bien su trabajo cuando le hacen en un medio 
básico. 
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Superfosfato de cal 18/20. . . . . <100 gramos. 
Sulfato amónico £00 » 
Sulfato de potasa . . . . . . . 200 » 
Y además, en \& f a j a de extensión de las raíces (en-
tre líneas) echar 30!000 Kgs. de estiércol, Es fórmula 
para cinco años, y çn los demás sucesivos se empleará 
al cuarto el compuesto mineral,en excavación,y al quin-
to año el estiércol, en zanja entre líneas. 
Abonando de este modo los Campos de estudio de 
Navarra en la zona de Pamplona, la viña al cuarto 
año viene ya con buena producción, que se aumenta y 
sostiene luego aplicando la fórmula según se dice en 
periodos de cinco años. En la parcela á qne se refiere el 
cuadro de datos de coste de una de esas viñas de estu-
dio que insertamos al tratar del coste de la reconstitu-
ción, es el abonado así, y allí se consignan los datos de 
producciones para cada año del quinquenio á que se re-
fieren. 
L a poda 
Es una operación del cultivo anual, porque la viña 
se poda en cada año. De la poda cabe decirse aquello de 
"la espada de dos filos,,: con ella podemos matar á la 
planta, y con ella podemos darle vegetación vigorosa. 
El agricultor en el cultivo actual más hace á veces lo 
primero que lo segundo. 
El clima, la distancia entre cepas, la f e r t i l i d a d 
del terreno, la clase de v i d y el vigor que tiene, la pro -
ducción que obtenemos, el abono y labores con que pa-
gamos esa producción, de todo eso depende la forma 
de poda. En vara y pulgar es la división general. La 
vara puede ser simple ó doble, más ó menos larga, recta 
ó tirada, en cordón simple ó en astas (1). El pulgar es 
(1) L a s ciases generates de poda que es costumbre establecer en 
los libros de viticultura son las cuatro siguientes: poda redonda, de 
espada y daga, á ia ciega y en rastra. E s el tronco armado en brazos 
con pulgares que salen de esos brazos à una cierta altura del suelo 
(de 25 á 50 centímetros) la primera; es la poda con pulgar (daga) de 
¿ á 4 yemas y vara (espada) de 10 á 12 la segunda; y son las otras for-
mas sólo usadas en casos especiales de clima y cultivo. Usas podas en 
redondo son las ordinarias de nuestro viñedo, y bajo el nombre co-
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de muchos ó pocos ojos (de pocos en general, y siempre 
en número inferior á los de la vara) y va montado en 
brazos de candelabro cuyo pie es el tronco, ó en esos 
brasas de cordón simple y de astas. Tal es lo funda-
mental, y de ahí derivan nombres que no hay para qué 
mencionar aquí.Comprendamos el fundamento, que será 
más útil, y así enunciemos las reglas generales que los 
buenos prácticos de la viticultura tienen establecidas: 
1 .a La vegetación vigovosa está en relación directa con 
el número y magnitud de las hojas, es decir, es propor-
cional á la superficie fo l iácea que ostente la planta (1). 
La producción de flores, es, en general, inversa á la 
potencia de la vegetación, y así el fruto, porque es 
la floria base del fruto. 3.a En una cepa el desarro-
llo de sus brazos y pulgares correspondientes, depen-
de del número de ellos que se deje, y en cada pulgar, 
su vigor depende del número de ojos que se desarrollen 
en él; la dirección vertical de las ramas tiende á la ve-
getación vigorosa en madera, y la inclinada á buscar 
el fruto, que solo, ó principalmente, se tiene para la 
vid, en los brotes de madera del año anterior. Es decir, 
que un ramo tiene tanto menos vigor cuanto más se 
aproxima en su crecimiento á la horizontal; y dá una 
planta tanto m á s fruto cuanto menor es su fuer sa ve-
getativa (en vegetación normal, como es consiguiente). 
Contrariando la ascensión de la savia, moderamos el 
vigor de la planta, y tiende ã contrariar esa ascensión 
de la savia todo lo que puede entorpecerle su camino 
(torsión de ramos, arqueado, etc.) y en esto tenemos por 
mún de poda en espaldera se agrupan las demás en que ya la disposi-
ción y longitud de pulgares se sale de eso ordinario. Conociendo 
bien el fundamento de la poda, el buen podador puede, como más 
adelante se dice, aplicar sus principios y dar á la cepa las formas 
simples ó combinadas (poda mista) que más convengan á su desarro-
llo y producción. L a poda en rastra consiste en dejar en la cepa va-
ras que en lugar de estar sostenidas por tutores se dejan rastrear por 
el suelo. Se ve usada en algunas comarcas de Castilla la Vieja . E s 
poco recomendable, porque los frutos no deben dejarse por los 
suelos. 
(1) E l hecho es bien conocido: hojas grandes anchas, de colora-
ción verde-oscuro, es la manifestación de la vegetac ión en sus grados 
de exuberancia. Por esto se admite que cepos grandes con poca hoja, 
son pobres en vegetación, y lo son tanto más cuanto más se ha empe-
gueíiecido la hoja; y por eso cepas chicas con mucha hoja ésta en 
todo su tamaño natural, son vigorosas. Esto último es precisamente 
el caso de las cepas jóvenes bien brotadas y con buen crecimiento. 
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tanto los medios diversos para aumentar la producción. 
Sobre estas tres reglas que son las generales y f u n -
damentales de la poda cada- uno puede establecer su 
método, su sistema. Descargar la cepa, cardarla, abrir-
la de brazos, quitar los caídos. La vegetación del pie, 
lo que busca en la producción, lo que dá para obtenerla, 
á eso debe mirar el podador, sabiendo que la vegetación 
que no peca por exceso ni defecto, es la más convenien-
te á la buena producción de fruto, y que ésta quiere en 
la planta una vegetación normal, que ni sea de exube-
rancia excesiva, ni de depresión. Lo que sí es menester 
siempre es formar primero la cepa en TRONCO y luego 
darle BRAZOS (1) y no anticipar la producción, que ago-
bia y mata, y deja sin crecimiento ni vigor al individuo 
cuando se pide antes de tiempo, lo mismo al ser vegetal 
que al animal. 
En las diversas podas, las cepas se arman en un tron-
co bajo de 3, 4, ó más brazos, con pulgares á 1, 2 ó 3 
yemas (poda general de nuestros secanos de viñedo) ó 
en alambrados para formar espalderas. Los cordones, 
astas, y sistema Guyot que se tienen en la colección de 
viñas de la Escuela son casos á la vista que omiten toda 
explicación después de las prácticas hechas. Para quien 
tiene bien presente todo eso dicho, el conducirla cepa 
en tutor ó en alambrado es igual, porque el tutor y 
alambrado así considerados no son la poda. En alam-
brado y en cepa baja se cultiva viña en esas parcelas 
de estudio a que nos referimos, y de ambos modos se 
mantienen bien, después de los 18 años que hace se pu-
sieron, las cepas conducidas de ese modo. A la vista es-
tán los hechos. 
La poda en astas en alambrado nos dá cepas con 
dos brasosfijos, que llevan más ó menos pulgares; lue-
go viene á ser una cepa en poda ordinaria cuya dife-
rencia está en ese armado de la vegetación. 
La poda Guyot (vara de madera y fruto) para quien 
la sabe llevar, á eso podrá reducirla también. Respecto 
(1) Y a hemos puesto atrás una nota sobre esto. L a s cepas con 
tronco y el arranque de brazos algo alto, se cultivan mejor y se de-
fienden mejor del mildew y demás enfermedades debidas á ctíptóga.-
mas, las cuales cuanio más cerca del suelo tengan su arborescencia 
más sensibles son á esos males E n los terrenos muy expuestos á su 
desarrollo si no se cultiva la cepa con tronco formado en esas condi-
ciones, las invasiones son intensamente fuertes y los tratamientos 
más costosos. 
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á esta poda, conviene digamos que su aplicación á cepas 
de marco ancho y de gran vigor y gran producción 
es aplicarla mal, porque en las cepas así los cortes de 
la vara de fruto del año son secciones mortales (por lo 
grandes) para la cepa, lo cual no pasa si el marco es 
estrecho y de poco vigor la cepa. Las aplicaciones de 
cultivos y modos de explotación de una región á otra 
han de guardar analogías, y lo que es el cultivo, poda, 
etcétera del Medoc, Borgoña, Hermitage, etc., no está 
bien aplicado en el Mediodía n i aun llevando todo el 
modo de ser de esos viñedos. Daría, menos beneficio. 
Por último diremos que el buen podadov debe mirar 
á lo que busca en fruto y a rmazón de la cepa, para 
armonisar en cada año la producción con el vigor 
ele cada pie, y ha de evitar en cuanto sea posible todos 
los cortes al exterior de brasos, para que la savia, 
en todo lo que forma el círculo del vaso que nos dá la 
poda ordinaria en cepa baja, verifique su ascenso y des-
censo sin encontrar en su camino á esas partes muer-
tas y cicatrices que dejan los cortes mal dados. 
1M poda en verde 
Es el complemento de la poda en seco. Es útil, pero 
hay que saber dirigirla. El despunte (moderado y bien 
entendido) en diversas épocas (í), el aclareo de ramos 
(supresión de los inútiles, pasada la floración, ó sea el 
d esfor vacinado que se llama en Navarra) y deshijue-
lado ó desmelado (en ese tiempo de la floración, para 
las cepas de vegetación excesiva sobre todo) son las 
operaciones que comprende. La incisión anular puede 
incluirse también en este grupo de operaciones de la 
poda en. verde. 
En el viñedo general de nuestras regiones no son 
practicables todas esas operaciones, ni de ordinario las 
necesita. El desmelado ó dcshijuelado y ligero des-
punte de ramos al empezar la floración es útil en los 
casos de cultivo de ciertas cepas vigorosas (Rupestris 
Lot principalmente) como saben bien ya hoy los agri-
cultores. Es práctica recomendable y útil con esa cepa 
y análogas, pero no hemos de olvidar el fundamento y 
(1) L a de floración y de pintar la uva, sobre todo la primera. 
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ñn de tal operación, y por esto si en primavera l luvio-
sa y en t ierras fért i les y con vegetación vigorosa el 
caso está indicado, no lo es cuando el medio (clima y 
terreno) en que la cepa vive y el año nos da condiciones 
opuestas á esas enumeradas. 
En resumen, que las podas en verde son en el modo 
de ser de nuestro cultivo general de la viña y situacio-
nes ordinarias del viñedo, operaciones poco necesarias. 
En las viñas en cultivo á poda larga y alambradas ó 
con tutor; en la producción especial de fruto de mesa; 
en viñas de clima fresco, de tierras muy frondosas, don-
de la vegetación es muy grande; en todos esos casos la 
poda en verde es útil y necesaria, porque los despuntes 
de ramos en diversos periodos de la vegetación, el des-
hojado mismo, es menester se hagan para regular bien 
la producción de las cepas y obtener un fruto bien sazo-
nado, Y como se ve, nada de esto es cultivo general del 
secano de nuestro viñedo ordinario, donde esos despun-
tes (á excepción del caso puesto) y deshojados son inne-
cesarios casi siempre y perjudiciales donde quiera que 
la viña está justa ó escasa del vigor necesario para la 
vegetación normal. Ahí, la misma naturaleza, parali-
zando pronto en el verano la vegetación, nos dá esos 
efectos de la poda en verde que se producen por sus 
operaciones en las circunstancias dichas, y querer nos-
otros suprimir en la planta órganos activos en esos 
medios de cultivo sería ir contra la vegetación, porque 
ahí no se necesita paralizarla (ya la paraliza la sequía 
del medio) sino impulsarla. Por lo tanto, con tales ope-
raciones de la poda en verde perjudicaríamos á la plan-
ta en sí misma y á las condiciones del fruto del año y 
del siguiente. La planta se resentiría porque los ma-
teriales de reserva que es menester se acumulen en el 
cuerpo de la cepa de un año para otro, en vegetación 
anormal se reducen, y el fruto del año por esa" vegeta-
ción contrariada sería peor, y obraría la causa en el 
del año siguiente, porque como que los racimos en su 
primer desarrollo se desenvuelven á expensas de las ma-
terias de reserva acumuladas en la cepa, que decimos se 
han reducido, eso tendrán de menos. 
En los cultivos de lujo, como se ve en ciertas viñas 
alambradas del extranjero (zona del Medoc especialmen-
te) las operaciones de la poda en verde se repiten mucho 
en sus despuntes, porque el crecimiento de ramos es 
constante y se atiende muchas veces (operación mal en-
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tendida mirada principalmente así) más á la estética del 
conjunto del viñedo que a! fin económico que debe bus-
carse en el cultivo. Las mismas labores, el estrecho 
marco ordinar io de las plantaciones en esos alambra-
dos de variedades para vinos finos, y también el evitar 
las últimas invasiones del mildew en los brotes y hojas 
de segunda savia, son motivos que justifican estas opera-
ciones de poda. Los casos citados cada uno-verá si está 
en ellos, y con arreglo á lo dicho, y á lo que la práctica 
racional según sus observaciones locales aconseje, de-
berá obrar. 
Respecto al despunte, ya tenemos dicho que para la 
buena defensa contra el mildew ayuda mucho eso. Ori-
gina rebrotes, pero como esto sucede más en período 
de lluvias, el mal que aminoran evitando invasiones 
fuertes del mildew, es de más importancia que el que 
eso puede producir á la cepa (que mal mayor quita me-
nor) En todo caso es el despunte prematuro el que más 
rebrotes dá, y sobre todo en esos períodos lluviosos de 
la vegetación, porque hay en ellos gran crecimiento. Y 
en esto hay también grandes diferencias entre los dis-
tintos patrones, según tenemos observado. En las mis-
mas parcelas los mismos despuntes que apenas originan 
rebrotes en los injertos sobre N.0 41B, Riparia etc., 
hemos visto que los daban numerosos en los injertos so-
bre Rupestris Lot, N.ü 1202, etc. Se ve bien la influencia 
del vigor del patrón en lo que en el mismo es condición 
propia para su crecimiento y facultad para rebrotar, y 
á todo esto hay que mirar para obrar bien. 
Epoca de podar 
Según observaciones diversas la época de la poda 
modifica poco (fuera de casos accidentales, heladas, etc.) 
el número de racimos que nacen. La vegetación parece 
que es más rápida y se prosigue más tiempo en las viñas 
podadas tarde. Luego esto para situaciones y porta-in-
jertos que en otoño vegetan mucho tiempo todavía, no 
es favorable. Podando pronto puede correrse el peligro 
de helada primaveral, pero quien poda pronto y reti-
ra de la viña todos los restos de la poda, quita muchos 
gérmenes de enfermedades para la primavera. En todo 
caso el buen brote primaveral, más que de la época de 
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podar, depende del agostamiento de maderas, y también 
con este estado tiene mayor relación la mejor ó peor 
fructificación. Foresto debemos tender á buscar ese buen 
agostamiento que se caracteriza por células ricas en 
a lmidón y de paredes espesas, es decir, reservas 
abundantes; y esta buena constitución y agostamiento 
de madera no lo indica ni la defoliación otoñal, ni los 
caracteres de coloración propios al follaje de cada va-
riedad. El mejor procedimiento ya expusimos es el tocar 
los cortes del sarmiento con una disolución alcohólica 
de yodo al t 0/o: 'os tejidos de la madera bien consti-
tuida y rica en materiales de reserva (abundancia de 
materias amiláceas, almidón) se colorearán marcada-
mente en negro, y no lo harán así los mal agostados y 
pobres, en los cuales, además, las células se verán al 
microscopio de paredes delgadas y sin espesor (1). Los 
meses de invierno son sin duda los de poda, y así lo tie-
ne establecido el uso secular del cultivo, que no siempre 
es rutinario en sus cosas, ni tampoco desprovistas de 
fundamento racional sus prácticas, Lo que es menester 
es podar bien^ dando á cada planta la carga que con-
venga, y dejar pulgares de madera sana y bien consti-
tuida (lo cual marcan bien con esos fríos del invierno); 
con yemas bien formadas. En lo demás, ni el menguan-
te n i el creciente de la luna tienen nada que ver, pues 
si algo pueden influir es por el estado del tiempo que 
es particular a esas fases de la luna, y en esto el agri-
cultor ilustrado no tiene ya duda alguna de que es así. 
En resumen, que Diciembre, Enero, Febrero, son 
los meses ordinarios para poda, y así lo requiere tam-
bién en la explotación cultural la buena distribución de 
jornales y empleo de obreros. 
• (1) L a madera mala, en esa prueba dá coloración amarillenta en 
vez de tomar esa negra de la buena. 
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LAS ENFERMEDADES DEL VIÑEDO 
Y ACCIDENTES QUE OBRAN SOBRE ÉL PRODUCIENDO 
DAÑO EN LAS PLANTAS 
El viñedo sufre enfermedades y alteraciones, que 
son debidas á pa rá s i t o s que viven sobre las cepas y á 
causas diversas. Las enfermedades producidas por pa-
rásitos se dividen en fitoparasitarias y sooparasita-
rias. Las primeras son las que originan los parásitos 
vegetales, y las segundas las que originan los parásitos 
animales. Llámanse también aquéllas c r ip togámicas 
(1). Las alteraciones debidas á causas diversas tienen 
(1) Bastante impropia la expresión, porque si bien es cierto que 
son plantas cripiógamas las que Jas producen, no lo es que sean las 
enfermedades las que celebran bodas ocultas (que eso quiere decir 
criptó&ama). Por eso decimos que no son criptogámicas, sino debidas 
al parasitismo de plañías cripiógamas. Plantas criptàgamas son las que 
tienen ocultos 'ó invisibles) sus órganos sexuales, y carecen, por 
consiguiente, de flores. Tampoco tienen clorofila (materia verde;. E l 
grupo de las criptógamzs es el más numeroso de los vegetales, pues 
comprende unas 20.000 especies (ó sea la quinta parte de las conoci-
das . Los hongos son las criptógamas más perjudiciales á las plantas 
cultivadas. E l órgano vegetativo del hongo se llama mycelium (mice-
lio) y viene á ser en esa clase de plantas lo que la raía, en las demás. 
L a semilla para su reproducción se llama espora. L a s esporas son de 
de dos clases: unas de verano (semillas de verano) llamadas ^oospo-
ras, y otras de invierno (semillas ó huevos de invierno) llamadas 
oosporas ó gameiosporas. Las ^oosporas proceden del conidio (parte ex-
terior arborescente del mycelium, ó sea el aparato reproductor del 
hongo), y las oosporas 6 gametosporas son el producto de la acción fe-
cundante del anteridio (órgano sexual masculino de la criptógama) 
sobre la oosfera (órgano sexual femenino, ó sea el oogonio). E l ante-
ridio y la oosfera no son sino derivaciones especiales del mycelium 
en el interior del tejido de la parte de la plañía invadida por el hon-
go. Conidióspora, es nombre empleado también para designar ía es-
pora producida por el conidio. Como ya lo espresa su mismo nombre, 
las esporas de verano son las que en esta época difunden y propagan 
el mal de unos sítios á otros, y las esporas invernantes son las que per-
petuando el hongo de un año para otro, originan las primeras inva-
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su origen, ó bien en accidentes meteorológicos que pro-
ducen daño sobre las plantas (heladas, pedrisco, etc.) ó 
bien en accidentes fisiológicos como resultado de ac-
ciones que dependen del terreno, cultivo, etc. 
Para el ordenado estudio de estas diversas clases de 
enfermedades las agrupamos como sigue: 
I . —Enfermedades fitoparasitarias, en las cuales com-
prenderemos: Mildew, Òidium, Black-rot, White-rot 
Antracnosis, Podredumbre gr is del grano, Fumag i -
na, Melanosis, Fungosidad de la ra iz . 
I I . - Enfermedades zooparasiíarias, en las cuales com-
prenderemos: Filoxera, Gt4sanos blancos, Altisa, P i -
r a l , Ccchylis, Eudemis, Erinosis, Acariasis, Cochi-
nillas, Cigarrero, Eumolpo. 
IÍI.—Alteraciones en la planta, cuja causa ordinaria 
son los accidentes meteorológicos del año, en las cua-
les comprenderemos: Heladas, Pedriscos, Golpes de 
sol, Apoplegía, Enrojecimiento, Escaldado del f ru to . 
I V . — Alteraciones en la planta, cuya causa originaria 
son los accidentes fisiológicos que por acción directa 
6 indirecta obran sobre ella, en las cuales comprende-
remos: Corrimiento de la f lor , Clorosis, Court-no ie 
Gomosis y Pardeado. 
síones de primavera. Eslas esporas inventantes no vienen á ser sino 
las ^oosporas ó semillas de verano que por acabarse la vegetac ión de 
la viña favorable á su desarrollo, no pueden ya germinar en el año 
y se modifican :es la reproducción sesual del hongo) para quedar res-
guardadas en el interior de la hoja ó partes verdes donde penetra-
ron (en las hojas principalmente) esperando á la primavera siguiente 
en que se le presenten para su germinación esas condiciones de ve-
getación favorable que le faltaran en el afio anterior. 
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ENFERMEDADES FÍTOPÂRÂSITÀRIÀS 
Mildew 
EÍ mildew, palabra inglesa que significa M O M O , y 
que en español se pronuncia mildiú, es enfermedad de 
la viña, de origen americano, producida por un hongo, 
que cuando en años como este de 1915 (1) encuentra con-
diciones especialmente favorables para su desarrollo y 
propagación, destruye cosechas por valor que llega á 
la cifra, ó, mejor dicho, pasa, de mi l millones de pese-
tas sólo para España y Francia; pues en esto, sin exa-
geración del cálculo, puede estimarse la pérdida oca-
sionada por el mal, según las referencias que de sus 
estragos se dan.. 
La3 semillas de la criptógama que produce el mil-
dew, ya sean las esporas de verano (zoosporas de co-
nidio) ó la espora invernante (oosporas engendradas 
por anteridio y oosfera) necesitan, como las de todas 
las plantas, un medio (tierra y ambiente) favorable para 
su germinación, y este medio es también para ellas una 
buena t ierra y un tiempo templado y húmedo. La 
buena tierra la da el tejido verde, tierno y acuoso de 
la planta, y ese tiempo húmedo y templado le dan las 
lluvias con temperaturas suaves (18 á 25 grados). 
Causa del mal 
El hongo que produce el mal se llama Peronospora 
(1) L o s daños del mildew en 1915 (año en que damos á luz estos 
APUNTES) han sido tan extraordinarios, como se vé por esa cifra de 
pérdida de cosecha que dejamos indicada, que ello nos ha obligado á 
llevar á cabo un estudio especial de esta enfermedad, y este es el que 
aquí transcribimos, dando por eso al asunto este del mildew una ex-
tensión que se sale de lo que es ordinario en lo demás que com-
prenden. 
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viticola (I) y ataca ã todos los ó rganos verdes de l a 
planta, viviendo y desarrollándose en el interior ^las 
partes invadidas. Ya hemos dicho cómo se multiplica: 
durante el período de vegetación de la vid, por las zoos-
poras que da su fructificación conidióspora (las man-
chas del polvillo blanco que forma) y de un año para 
otro por las oosporas que origina el anteridio (espora 
invernante ó huevo de invierno). Es decir, por esporas 
al exterior \ formación exosporada) en verano, y por 
esporas resguardadas en el interior del tejido (formación 
endosporada) de un año para otro. 
Las condiciones favorables para el desarrollo del 
hongo son una temperatura de 18 á 20 grados, com-
binada con la existencia de agua condensada en los 
órganos de la planta sobre los cuales se presenta; és-
tos no son atacados, ó lo son en ataques de menos i m -
portancia, cuando han perdido su color verde y se 
van endureciendo, por lo cual no se observa la enfer-
medad durante el último período de la vegetación n i en 
las uvas ya maduras n i en la parte agostada de los 
ramos, y causa poco daño en las hojas viejas ya de te-
jido endurecido. 
Es decir, que el buen desenvolvimiento del hongo 
tiene lugar cuando hay esa conjunción de temperatura 
y humedad, y por esto aun cuando exista la tempera-
tura que hemos indicado le es favorable, no se desarro-
l l a bien si los órganos de la planta no le ofrecen ese 
tejido tierno y acuoso, y además algo mojado, para 
la buena germinación de sus semillas. Y tampoco se des-
arrolla cuando existiendo todo esto último falta esa 
adecuada temperatura (18-25°). 
Para que haya contaminación hace falta (observa-
ciones de Capús y Ravaz): 1.° gé rmenes (zoosporas de 
conidio); y 2.° agua (lluvia, rocío, nieblas). Y ayudan-
do á iodo, para el desarrollo posterior, que es el periodo 
de incubación ó desenvolvimiento del hongo en el inte-
rior, la temperatura adecuada y el tejido tierno en la 
parte atacada, con todo lo cual unidora, aparición delas 
manchas è/ízwcasfconidiósporas) sepresenta en seguida. 
Esta conjunción de temperatura y humedad que el 
mal necesita para extenderse, y esas v iñas de tej ido 
tierno y acuoso, se presentan frecuentemente en los v i -
(1) Plasmopara vitícola, s egún la designación moderna. 
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nedos situados en las orillas de los ríos, en la proximi-
dad del mar y en los sitios bajos, en las hondonadas 
húmedas , donde los vientos fuertes y secos no suelen 
existir, siendo en cambio muy grande la condensación 
de las nieblas y rocíos. Todos los agricultores saben 
bien que es precisamente en estos puntos donde el mal 
se ceba más, y donde los tratamientos para combatir-
le han de ser más numerosos. Y también donde los ro-
cíos y las nieblas son frecuentes, las invasiones lo son 
igualmente, porque en el verano, á ese ambiente hú-
medo que crean el rocío y la niebla, se une esa tempe-
ratura tan favorable al desarrollo del mal, que de ese 
modo se reproduce con gran intensidad, porque entonces 
las soósporas de conidio (semillas del hongo) germi-
nan todas, al contrario de lo que sucede donde ni las 
nieblas ni los rocíos tienen acción, y donde, además, el 
ambiente es seco por la temperatura elevada, vientos 
cál idos y terrenos pobres, pues en condiciones así, esa 
buena germinac ión de las soósporas de conidio es 
imposible. Esto último es la característica de situación 
del viñedo de secano de nuestras comarcas en sus ex-
posiciones bien aireadas del clima meridional, don-
de, eíi año normal, para la buena defensa contra el mil-
dew, bastan de ordinario uno ó dos tratamientos bien 
hechos al brotar y en la f loración (1). 
(1) Y se comprende, y es natural pase de ese modo, porque en 
esas situaciones de la viña todos son condiciones desfavorables al mal. 
E l ambiente ordinario es de sequía permanente, con temperatura que 
l legará veces á 40 grados, y esto no sólo es opuesto á 3a germinación 
de las semillas de conidio, sino que hace se sequen éstos, evitando la 
propagación del mal, que queda así ahogado al nacer. Respecto á las 
situaciones del viñedo, en tierras donde reinan vientos fuertes y secos, 
bien se comprende igualmente lo desfavorable de éstas para la pro-
pagación del mildew y sus efectos contrarios á su desarrollo, porque 
vientos así, desecan y quitan la humedad necesaria para la buena ger-
minación de las esporas, que se secan también con esos vientos. Y 
por todo esto, cuanto tienda á crear esos estados en los tejidos de la 
planta, ejercerá acción en el desarrollo del mal, y de áquí la influen-
cia del vigor ó falta de éste en el patrón, del período de crecimiento 
de la planta en que la invasión se presenta, etc., etc. El lo nos dice 
que en esas situaciones generales de nuestro viñedo, donde el crecimien-
to de la viña es poco activo, ó sufre paralización al llegar los calores 
del verano, la fórmula simple de Vermorel y Dantony (sulfato de 
cobre, medio kilogramo; cal apagada, 250 gramos; y caseina 50 gra-
mos) podrá á veces ser suficiente para lograr con sólo dos ó tres 
tratamientos en el año normal una defensa completa, economizándose 
así grandes cantidades de sulfato de cobre. Pero no se mire mucho 
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Ó r g a n o s de la planta sobre los cuales 
se presenta 
Los órganos invadidos de la planta son: las hojas, 
ramos,/lores y racimos. 
Manera de manifestarse sobre las hojas 
La hoja ya contaminada, es decir, con el germen 
en su interior, se decolora en amarillento (amarillen-
to de hoja debilitada) por la cara superior (período de 
incubación del hongo), observándose sobre ella manchas 
de forma poligonal (no circulares) parecidas á que-
maduras de sol; estas manchas, muy visibles por trans-
parencia, se cubren después, por la cara inferior de 
la hoja sólamente, de un polvo muy brillante y de 
color blanco lechoso, que no tiene olor á mohosidad. 
En las hojas atacadas no produce el mal ese arrugado 
que se origina en las que están invadidas por el o id ium, 
y esto le diferencia bien de esta otra enfermedad que 
suele verse con ella. Las eflorescencias ó manchas sali-
nas (manchas como de polvillo de azúcar) son las f ruc-
tificaciones del hongo, con raigambre en el interior 
del tejido de la hoja, y salen al exterior atravesando los 
estomas de ésta; es precisamente eso lo que constituye la 
vegetación conidióspora, ó sea el exterior de su repro-
ducción llamado conidio, la microscópica arborescencia 
con que se manifiesta el hongo, que fraccionándose en 
zoósporas, propagan el mal de unas cepas á otras. Ya 
tenemos dicho las condiciones que favorecen y lo que 
contraría el desarrollo del conidio. A medida que el mal 
progresa va cambiando de coloración la mancha en la 
á esta economía en el sulfato de cobre en los años anormales (anor-
mal lluvioso), porque, según veremos, el reducirle en 'la dosis gene-
ra l en que decimos entre en las fórmulas, quitará á éstas eficacia en 
el tiempo de duración', y por esto, como se verá en las conclusiones á 
que llegamos al final de este estudio, la deducción general es que el 
sulfatar bien {buena distribución del caldo y en abundancia sobre todas 
las partes de la planta) y con oportufiidad, á menudo y con caldos bien 
cargados de sulfato de cobre (al 3 por 100) es ¡o solo que asegura la de-
fensa en los años de fuertes invasiones como este de iQi5. 
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eara superior de la hoja, y del amarillento pasa al 
pardo, y después toma ese atabacado de hoja seca, 
con el tejido desorganizado en la parte ocupada por la 
mancha, (1) desprendiéndose de la cepa muchas de ellas. 
Cuando las hojas van ganando en edad, van haciéndose 
más resistentes al mal, porque sus tejidos se endurecen. 
Pero si esto nos puede evitar de momento un último tra-
tamiento, es siempre muy recomendable hacer éste^ 
porque (recientes observaciones del Profesor Ravaz) es 
en esas manchas de hojas adultas donde quedan las ¿s-
poras de invierno (oósporas ó huevo invernante) que 
luego en primavera originan las primeras invasiones, 
que prevenidas de ese modo, dejarán de ser el ataque 
de g ran intensidad con que en los sitios favorables 
aparece. Ese último tratamiento, podría, por tanto, con-
tribuir á que la formación de la espora invernante 
quede reducida á lo menos posible. 
El ataque de mildew á las hojas, por las modificacio-
nes que lleva á éstas, y por las hojas que hace caer 
antes de tiempo, obra entorpeciendo y retrasando la ma-
durez del fruto (que queda por esto ácido y reducido en 
su azúcar), sobre todo en esos ataques tardíos, y origi-
na un mal acostamiento de madera que es muy perju-
dicial al brote del año siguiente. 
Manera de presentarse sobre los ramos 
Aparece en los muy tiernos manifestándose por una 
mancha pardo-amarillenta que se cubre luego de la 
eflorescencia blanca característica, ósea formando man-
chas del polvo de color blanco lechoso, muy brillante, y 
poco adherente y sin olor á mohosidad; al desprender-
se este polvo, deja una huella de color negruzco, que in-
teresa a l tejido en la parte ocupada, y si lo hace pro-
fundamente, se seca el ramillo atacado. 
(1) No deben confundirse tampoco estas manchas del mildew con 
las de la erinosis ó sarna de la vid, enfermedad de origen muy diver-
so; en esta hay también manchas blancas en la cara inferior de la 
hoja; pero estas manchas forman verrugas en la cara superior, con-
servando por ella el color verde; y el polvo que las cubre por su cara 
inferior se desprende difícilmente, y esa progresión del mal con que 
se presenta el mildew desde la aparición de las manchas amarillen-
tas hasta la desorganización del tejido, no existe en el ataque de la 
erinosis. 
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Manera de manifestarse sobre ¡as flotes 
También se manifiesta el mal en estos órganos, cu-
briéndolos del polvo blanco caracter ís t ico, siendo cau-
sa deque se marchiten y aborten, perdiéndose en estos 
casos toda la cosecha. Conviene saber que en las flores 
aparecen á veces eflorescencias blanquecinas que no 
siempre son del mifdew; tal es el caso observado de de-
pósitos de sales de cal, resultado de la desecación de 
las corolas, que suele presentarse, por desecación á su 
vez de las flores, á consecuencia de vientos y descensos 
de temperatura de la noche (Ravaz). 
El ataque del mildew á estas partes de la planta es 
muy rápido y sus consecuencias desastrosas, pues per-
dida la flor no hay fruto posible (1). 
Manera de manifestarse sobre ios racimos 
El hongo, mortificando el tejido de este órgano de la 
(1) Estos ataques á la ñor y al granillo recién cuajado cuando se 
cubren de ese polvillo efloresccnie característico del mal, llaman mu-
cho la atención del viticultor, y le hacen hasta desconocer la enfer-
medad. ¿Por qué estas dudas cuando tan clara se manifesta? ¿No es 
polvillo igual al de las manchas de las hojas? ¿No son esos racimíllos 
en flor y en granillos recién cuajados partes tiernas, acuosas y verdes, 
es decir, partes de la viña en las mejores condiciones para que el 
hongo se desarrolle? Por lo tanto, es natural que las mismas eflores-
cencias se vean en ellas, y hay In agravante de esa multiplicación 
tan rápida cuando e l tiempo es favorable (caliente y húmedo* porque 
entonces la situación del iracimiilo en la cepa es como de exposición 
en la estufa de laboratorio para esa germinación, y esto, el contado 
completo de todas las Jlores ó granillos entre si (lo cual no tienen las 
hojas ni ramas) favorece de modo prodigioso la difusión, porque las 
semillas de fructificación (conidios) forman una red_ (permítase aquí 
esta frase) que no deja parte alguna del racimillo libre, que por esto 
se seca en seguida por entero en esas invasiones de gran intensidad 
del ataque. Aparte de que para secarse un racimo, una hoja, puede 
bastar esta lesión para destruirle por sí sola, como A veces pasa. E n 
esa época de \a. floración* el hongo tiene siempre, y en todas partes, 
el tejido tierno, verde y acuoso y la temperatura ideal para desarro-
llarse. Le suele faltar la humedad en las regiones calientes de la viña, 
y por esto en ellas de ordinario no causa ahí en ese período de la flo-
ración el perjuicio que en las demás, donde omitir los tratamientos 
en esa época es perder la cosecha. ¡Pero qué desastres causa cuando 
esa humedad (como ha ocurrido en este año de 1915) viene á unirse á 
lo demás en esas regiones del Mediodíal 
- 1 1 7 -
planta, origina en la parte atacada la mancha pardo-
amarillenta, con la aparición de ese polvillo blanco, 
lechoso y brillante característico del mal. En el ataque 
ai granillo, éstos se cubren á veces de tal modo de ese 
polvillo blanco que parecen escarchados (caso de las in-
vasiones intensas de este año 1915) y cuando pasa eso, 
en seguida se ponen negruzcos y se secan y caen. Es 
esto Ja forma de mildew que ataca al grano recién cua-
jado y que se llama grey-rot (rot-gris) para diferen-
ciarla de ía otra que ataca á los granos ya bien forma-
dos y hechos, que se llama rot-pardo, y que se mani-
fiesta como sigue: los granos toman primeramente, alre-
dedor del pedicelo (rabillo ó cabillo) el color pardo-
amarillento con que se inicia siempre la invasión; des-
pués se ponen muy blandos por esa parte, y se vuelven 
pardo-oscuros (de aquí ese nombre de rot-pardo que se 
le dá) coloración que también se ve en su interior si se 
parten por el punto donde está la alteración; á medida 
que el mal progresa, los granos se van arrugando por 
esa parte atacada (1), y pasa la coloración á negruzco 
más ó menos brillante. Esta forma de mildew, que es de-
bida al mismo hongo que la anterior, se la designa por 
eso con el nombre de brow-rot (rot-pardo) (2) y es lo que 
muchos viticultores confunden con otra enfermedad 
de la cual no hemos visto todavía casos en España, que 
se llama black-rot (rot-neg'ro) de imposible confusión, 
porque según expresamos ya en nota, las manchas aná-
logas del black-rot presentan en la superficie pequeños 
puntos negros que en los de esta forma del mildew no 
existen. En otros casos Ja confusión de esta forma de 
ataques del mildew se ha hecho con las de escaldado del 
sol y magullamiento del f ru to , pero tampoco es posi-
(1) E s arrugado que no se resquebraja (diferencia con el del 
oidiutn) y que no tiene pústulas en su superficie (diferencia con el del 
blak-rot). L a superficie queda con ese exterior de piel de chagrín 
cuando el grano l l egó á secarse. 
(2) Esta forma en su ataque al grano en los días que preceden á 
su cambio de color, requiriendo para desarrollarse un ambiente húme-
do, no es la que suele causar los mayores daños en nuestro viñedo 
ordinario, porque ese ambiente húmedo y lluvias coincidiendo con tem-
peratura apropiada (18"-250) que son las condiciones precisas para des-
arrollarse el mal, no es general se junten parn tales situaciones del 
cultivo de la vid en nuestro país. E s el escaldado del fruto lo que á 
veces se presenta más ahí, y esto es Io que â muchos Ies parece el 
ataque del mildew en esa forma. De ello damos por eso las dife-
rencias esenciales. 
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ble esa confusión, porque en éstas la parte de pulpa que 
interesa no toma ese color pardo oscuro, sino que es un 
color de t ie r ra quemada, según la expresión de Ravaz, 
de quien tomamos este apunte. Aparte de que las dudas 
no pueden existir en esto, porque la simple observación 
de células dislaceradas, en preparación al microscopio, 
nos deja ver muy claramente en todos los casos del mil-
dew el mycelium de éste. Y por último, en estos casos 
de los escaldados no hay esa progresión del ataque pa-
sando por esos grados de coloración dichos, y suelen 
caer siempre del lado al poniente, el de más calor en 
esa época, 
Las invasiones al grano en este estado á punto de 
madurar parecen provenir del escobajo y del mismo 
pedicelo, pues el mycelium no penetra ahora en el gra-
no con esa facilidad que lo hace en las hojas y demás 
partes verdes, y por esa mayor resistencia de la piel, en 
este período no existen tampoco al exterior sus eflo-
rescencias blancas (fructificaciones del hongo) que en 
las partes verdes del tejido endurecido no se desa-
rrollan bien (1). Estas invasiones al grano son tam-
bién por esto de gran daño porque invaden las ve-
nillas de éste, y alterándolos hacen que se sequen en 
seguida y caigan fácilmente al suelo desprendidos de 
su pedicelo; por la simple sacudida de la cepa caen 
todos los granos atacados así. Cuantos han observa-
do un poco el modo de desarrollarse el mildew en estos 
ataques á los granil los cuando los va dejando al descu-
bierto el descapuchonado de la flor, habrán visto el 
ataque rapidisimo (2) que se origina en ellos, pues 
(1) E s eso, como si dijéramos, una tierra endurecida y fal ía de 
humedad para germinación de la semilla: un mal medio. Pero el ger-
men ya introducido en las partes verdes' de la planta que presenta 
esas condiciones, si no se desarrolla, no perece, y de un año para 
otro, ya se indicó, se conserva en su forma de oóspora ó huevo in-
vernante y origina la primera invasión, de la cual parten las sucesi-
vas, tanto más numerosas, como sabemos, cuanto más favorables 
sean para su desarrollo esas especiales condiciones que favorecen la 
propagación, Por esto, esa recomendación del traía mie uto otoñal, en 
los años de grandes invasiones sobre todo, con el cual, e v i t á n d o l a 
penetración de las últimas semillas del mildew en las hojas, evitai e-
mos la formación de esas oósporas. Y por esto también, en esos años , 
el podar temprano las viñas muy atacadas, y retirar del viñedo la 
hojarasca y poda, es, á nuestro juicio, operación muy recomendable. 
(2) L a intensidudy rapidez del ataque son mayores con el l ími te 
máximo de temperatura que es favorable al desarrollo del hongo. 
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basta una de esas mañanas de rocío y calor para que la 
eflorescencia blanca característica del mal los cubra 
por completo, y con ello la pérdida es irreparable. Por 
esto hemos de insistir muchísimo, en que los trata-
mientos primeros vayan siempre dir igidos al fruto, 
que, desde que aparece, no debe quedar j a m á s sin pul-
ver ización cúpr ica , porque sólo as í se logra defen-
derle en los años de fuerte invasión. 
Compuestos para el tratamiento 
Se emplean los líquidos y los polvos: los líquidos 
dan resultados más satisfactorios que los polvos, y el 
agricultor debe por esta razón preferirlos. Quede esto 
sentado. El compuesto base de las fó rmu la s generales 
adoptadas nos le dan las sales cúpricas, y preferente-
mente el sulfato de cobre (1). Estos compuestos de cobre 
entran en combinación con otros cuerpos en las fórmu-
las ordinarias de tratamiento,y á veces para ataques rá -
pidos [ya, medios curativos, de poca eficacia siempre 
para este mal) se emplean solos. 
En estos casos, la disolución del sulfato de cobre de-
berá ser á dosis de 250 gramos por hectolitro, no más , 
pues se producirían ya graves quemaduras en los órga-
nos de las plantas (2). El verdet (acetato de cobre, car-
denillo) tiene en esta parte la ventaja de poder emplearse 
sin ese peligro á la dosis de 1500 gramos por hectolitro. 
Pero la pulverización del verdet no deja impresión de 
vista alguna sobre los órganos tratados, y esto, para 
la comprobación del trabajo hecho por los obreros, pue-
de ser un inconveniente. Además de que es un compues-
to más caro, y esto también hay que mirarlo. 
En las fó rmulas ordinarias de tratamiento á b a s e 
de sulfato de cobre, se une á éste la lechada de cal ó 
el carbonato de sosa, y de este modo el compuesto cú-
fl) L a eficacia de las sales de cobro en el tratamiento de esta 
enfermedad, fué MÜlardet quien la puso de manifiesto. E s sabido 
que b-nsíati dos ó tres gramos de cobre dísuelto en 10 melros cúbicos 
de agua para quitar toda facultad germinativa á las esporas del mil-
mildew; las ^oosporas mueren inmediatamente en ese medio. 
(2, Ver al finalla fórmula recomendada para esta composición 
en que el sulfato de cobre se reduce tanto, 
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prico se pone á mayor dosis, sin peligro alguno de que-
maduras en la planta, para lo cual se adicionan estos 
cuerpos en la cantidad necesaria para neutralizar la 
acides de la disolución de sulfato de cobre en el gra-
do que queramos, pudiendo así dejar el caldo preparado 
como nos convenga al objeto del tratamiento, esto es: 
ácido (cuando la neutralización del sulfato de cobre no 
es completa, 6 sea con falta de cal ó de carbonato de 
sosa, y por consiguiente, con sulfato de cobre en exceso); 
neutro {cuando esa neutralización se verifica, por entrar 
en su justa cantidad la cal ó carbonato de sosa emplea-
dos para descomponer el sulfato, por lo cual en el liqui-
do que sobrenada, ni hay exceso de estos compuestos ni 
del sulfato de cobre); y alcalino (cuando contiene de cal, 
ó de carbonato de sosa, más de lo necesario para la neu-
tralización, es decir, cuando hay exceso de estos com-
puestos, ó del alcali correspondiente á ellos, en otras 
fórmulas de análoga composición). En Ia prática se ob-
serva que son necesarios 250 gramos de cal v iva y 
500 gramos de carbonato de sosa para neutralizar un 
kilogramo de sulfato de cobre, pero no deben tomarse 
estas cifras en absoluto, (1) porque la diversa composi-
ción de la cal y carbonato de sosa las hará variar. Por 
esto, al preparar esos caldos, es lo mejor servirse de t i -
r i l las de tornasol violeta, que se enrojecen en las diso-
luciones ácidas, aBulean en las alcalinas, y conservan 
su color violáceo en las neutras. Con el papel rojo de 
tornasol, el estado alcalino de la disolución se marca al 
tomar aquél el color azulado. 
Si se emplearan papeles de phenol ta le ína (reacción 
muy sensible) la disolución se considerará neutra desde 
que el papel empieza á tomar color rosa. Este papel es 
(1) E n teoría son 0 kilogramos 224 gramos y 0 kilogramos 425 
gramos; y los compuestos cúpricos de reacción que resultan son el 
hidrato de cobre a%ul (CuOa Ha ) en el caldo bordelés. y el hidrocar-
bonaio de cobre a^ul (CuCOs ) 2 , CuOs Hs en el caldo borg'oñés; y 
ambos son los compuestos que en las pequeñísimas gotas del pulve-
rizador sobre las partes tratadas nos dan la reserva del cobre moviii-
%able que luego obra contra el mildew, haciendo que las aguas que 
caen, en lugar de ser un agente que ayude á su propag-ación, la con-
traríe. Y el máximun de adherencia de estos compuestos le tienen las 
fórmulas recién preparadas. E n las disoluciones acidas, ese exceso de 
sulfato de cobre (forma soluble) no neutralizado es de obrar inme-
diato, y por eso se recomienda para los ataques ya á la vista, en que 
esa forma soluble de cobre es necesaria así, para que nos dé el efec-
to curativojque precisa entonces. 
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por esto de muy cómodo empleo,Nos es fácil tenerlo, pues 
se prepara como sigue, según indicaciones de Mr. De-
grully, Profesor de la Escuela Nacional de Viticultura 
de Montpellier: En 100 gramos de alcohol de 90 grados, 
se disuelve 1 Vs gramos de phenoltaleína (1), y después 
se introducen en esta disolución durante algunos minu-
tos t i r i l l a s de papel secante ó de papel blanco de fil-
tros; bien empapadas de la disolución esas tirillas, se sa-
can y se secan al sol, guardándolas á cubierto de hume-
dad en un frasco herméticamente cerrado. La phenolta-
leína es un polvo blanco harinoso que se vende en todas 
las buenas farmacias. Las tirillas preparadas del modo 
que decimos, introducidas en las disoluciones ác idas 
quedan incoloras, y toman color rosa persistente en las 
alcalinas (son las propiedades generales de la phenolta-
leína). El paso al estado neutro, ya hemos dicho se 
aprecia por el simple indicio de la tonalidad al rosa 
persistente que marca el alcalino. 
Para el caldo bovgoñés (sulfato de cobre y carbona-
to de sosa) mejor aún que la phenoltaleína es otra ma-
teria colorante llamada heliantina, porque en esta fór-
mula los desprendimientos de ácido carbónico que se ori-
ginan, falsean algo las indicaciones de la phenoltaleína 
(2). Con la heliantina la apreciación es también muy 
clara, porque es rosa en disolución ácida, y pasa al 
amari l lo en disolución alcalina. 
De un modo práctico, pero menos exacto, se puede 
apreciar también la alcalinidad de esos caldos. Se pone 
en un vaso de ancha boca una porción del líquido claro 
de la disoluci'n (lo de arriba, al ir aclarándose el líquido 
preparado) y se mira al través, poniendo detrás una 
hoja de papel blanco; si se ve perfectamente claro, es 
que no está ácido, y soplando en ese líquido, si está la 
disolución alcalina, se forma una delgada capa de cal. 
Los modos siguientes, á falta de los papeles reactivos 
(que es siempre lo más sencillo y exacto) los hemos acon-
í l ) Dos o tres gramos para la disolución algo más concentrada, 
que es como algunas veces la hemos preparado nosotros para estas 
observaciones por los Capataces en los Campos de nuestros estudios 
en Navarra. 
(2) Para la apreciación con la phenoltaleína en esos casos, evi-
tando todo error, bastará calentar la parte de disolución observada, 
con lo cual el iminaríamos la causa de error, ó sea, el desprendi-
miento del ácido carbónico, que así le haríamos desaparecer antes 
del ensayo con el papel phenoltaleína. 
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sejado siempre en las notas generales de preparación 
del caldo bórdeles que tenemos dadas. Si después de 
agitar bien el caldo preparado, introducimos durante un 
minuto un pedazo de hierro bien limpio (una llave, un 
cuchillo, un clavo, etc.) tomará un color rojo si la diso-
lución tiene poca cal, no existiendo coloración alguna 
cuando el caldo no es ácido. Vertiendo unas gotas de 
ferrocianuYO potásico en el caldo, si la disolución está 
"ácida, nos dará un precipitado pardo muy caracterís-
tico, indicio de que debe agregarse más caí. Y por últi-
mo, en el caldo bor-delés que no está ácido el líquido que 
sobrenada cuando se deja reposar la disolución ha de ser 
incoloro, indicándonos si es azulado que hay que adicio-
nar más cal. En ese líquido que sobrenada cuando esté 
en reposo el caldo, si al tratarle con unas gotas de amo-
niaco se produce una coloración azul intensa, es que 
el caldo está ácido y no se produce coloración alguna 
en el caso de que la cal puesta haya sido la suficiente. 
Las fórmulas en sus estados neutro y alcalino (1) 
son las que generalmente empleadas, porque el trata-
miento del mildew, no hay que olvidarlo, ha de ser pre-
ventivo, para que dé buenos resultados. Y se hace uso 
de las fórmulas algo ácidas (2) cuando conviene tenga 
el tratamiento efecto curativo inmediato, es decir, en 
los casos del mal con las manchas blancas á la vista, en 
los cuales el empleo del caldo en ese estado ácido obrará 
mejor con ese resultado inmediato que se quiere, por-
que el cobre soluble activo existe en gran abundancia 
en él (3). 
(1) E l estado neutro nos parece debe preferirse, y le m á r c a l a 
simple tonalidad al violáceo de ese papel rojo de tornasol para la 
prueba, ó la simple sombra al rosa en el blanco de píienoltaleina. L a 
tendencia actual es marcadamente hacia la fórmula del caldo algo 
ácido, y para tenerle así en la fórmula conveniente, no habrá m á s 
que adicionar al caldo en estado neutro, 50 á. 100 gramos de sulfato 
de cobre por cada hectolitro. E n estos casos del caldo, como que la 
caseína requiere para su buena disolución en é l un estado alcalino, 
habría que echaría antes, ó bien sustituirla por la gelatina, que pre-
via disolución en agua templada se incorpora muy bien y sin esos 
inconvenientes, que tampoco los tiene el aceite de linaza, especial-
mente empleado por nosotros en las fórmulas de tratamiento en el 
año actual con muy buenos resultados, y por eso la recomendamos 
tanto. 
(2) E n nota anterior decimos cómo se pasa á este. 
(3) Y véase también más adelante la nota de Vermorel y Dan-
tony, según la cual en el caldo bordelés alcalino existe cobre di-
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Fórmulas generales de tratamiento 
Como ya lo hemos expuesto, ¡as f ó r m u l a s generales 
de tratamiento tienen por fundamento la acción que con-
tra las criptógamas ejerce el sulfato de cobre, y son las 
más en uso las dos siguientes, 6 exclusivamente en uso 
la primera, hasta tal punto se ha generalizado en el 
cultivo. 
Caldo bordelés.—Es la f ó r m u l a clásica cíe trata-
miento, aconsejada por Millardet desde el principio de 
sus importantes estudios sobre el mildew (1885\ Nosotros 
venimos recomendando esta fórmula del modo siguien-
te (1): 
PRIMER TRATAMIENTO.—Que se hará cuando los bro-
tes tengan unos diez centímetros de longitud, y entende-
mos que sólo puede servir de razón para retrasarle algo 
(retrasarle nada más) en las situaciones que no son favo-
rables al mal y de viñedo sano en el año anterior, el que 
el tiempo sea frío, porque en este caso, Jaltando calor 
al hongo, le falta una condición esencial para su des-
arrollo: 
suelto en cantidad de dos m'ü á tres mil veces más de la necesaria para 
impedir germine el mildew. Sin embargo, en la práctica, para esos 
casos de ataques intensos ya á la vista, la fórmula ácida de simple 
disolución de sulfato de cobre á poca dosis, con ligera lechada de 
cal para moderar algo la acción de la acidez, es de ensayo á verifi-
car (ensayo en algunas parcelitas de cepas), tanto más cuanto que 
en Portugal algunos viticultores parece han obtenido resultados de 
tratamiento excelentes operando con esa fórmula (agua' 100 litros: 
sulfato de cobre, 250 gramos: cal viva, 40 gramosV Aunque si bien 
se mira ¿qué es esta fórmula sino un cnUo bordelés en fórmula del 
sulfato reducido á poca dosis, y en estado ácido el caldos Ninguna 
otra dilerencia tiene. Y a lo demostramos más adelante. 
(1) L a reacción química que se produce al componer esta fór-
mula es de las más simples: al ponerse en contacto el sulfato de co-
bre y cal, se forman nuevos cuerpos, sulfato de cal é hidrato de cobre, 
siendo este último el que obra contra el mildew. Cuando la cantidad 
de cal es la suficiente, todo el sulfato de cobre se descompone, y no 
queda nada él (acidez equilibrada, caldo neutro). Estos dos cuerpos 
formados son menos solubles en el agua que el sulfato de cobre, y 
sin reacción sobre el tornasol. S e g ú n recientes estudios de Vermo-
rel v Dantony, en el caldo bordelés si se vierte lentamente la lecha-
da de cal sobre la disolución del sulfato de cobre, se forman sulfatos 
básicos de cobre, y es el hidrato de cobre el que se forma SÍ se vierte 
rápidamente. Éste hidrato de cobre es el compuesto que más nos con-
viene tenga la fórmula, Pero los hechos se producen así si la lecha-
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Sulfato de cobre 1 '/-' kilogi-anios. 
Cal viva en terrón ;t/i- Id. (1) 
Agua . 100 litros. 
SEGUNDO TRATAMIENTO.—Que se hará cuando la flora-
ción, y precediendo á él an ligero despunte de ramos 
de la v iña cuando la vegetación vigorosa y el clima 
húmedo de la región indican la conveniencia de esta 
operación: 
Sulfato de cobre. . . . '2 kilogramos. 
C a l viva en terrón. . . Id, ( 3/i á 1 kilogramo) 
Agua 100 litros. 
TERCER TRATAMIENTO.—Que se hará cuando los gra-
nos sean como guisantes, antes de iniciarse en ellos el 
cambio de color, antes de que pinten: 
Sulfato de cobre. . . . 3 kilogramos. 
Cal viva en terrón. . . 1 Id. (1.000 á 1.200 gramos) 
Agua 100 litros. 
da de cal no eslá muy ccncenlrada; luego el modo de evitar aquellos es 
mezclar ésta á la disolución de sulfato de cobre en estado muy diluido, 
es decir, proceder según el méiodo americano, que es lo que dá el buen 
caldo bordelés, esto es, mezclando rápidamente las dos disoluciones. Y 
como que el estado neutro de la fórmula (ni ácída ni alcalinat es el 
que debemos procurar en la preparación, esas cantidades de cat que 
ponemos (y en otros casos la de la base que corresponda), tómense 
solamente como indicadoras de cantidad de ca l para la lechada que 
debemos hacer para neutralizar la acidez de la disolución cúprica, 
lo cual ya sabemos nos lo marca muy bien el cambio de coloración 
de los papeles reactivos que hemos dicho se deben emplear siempre, 
porque así es como se Jija exactamente la cantidad de lechada Justamen-
te necesaria para la obtención de ese caldo neutro conveniente. 
(1) L a cantidad de caí es variable, depende de la calidad de la 
cal. Pero debiendo poner un dato de cantidad, las que figuran le con-
signan de modo que con ellas siempre tendremos un buen caldo. 
¿Pero á qué ajustamos á la cantidad empírica después de conocer 
cómo se precisa esa cantidad de cal? Por esto, cada agricultor que 
utilice esos medios diversos dados para tener siempre la fórmula en 
sus estados neutro, 6 algo ácida cuando así convenga. Pero a l hacer 
uso de la fórmula algo ácida, no se olvide que lo ácido quema, y en 
esos tratamientos del brote y de floración (ya lo decimos también al 
final) será mejor (mientras hechos seguros no demuestren otra cosa) 
el empleo del caldo neutro para ellos. En nota que tenemos consig-
nada se dice que en teoría son 224 gramos de cal los necesarios por 
cada kilogramo de sulfato de cobre para la neutralización de ia aci-
dez de éste, y de ese dato debemos partir. 
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A las formulas del segundo y tercer tratamiento 
hemos ensayado el agregarle (una vez hecho el comple-
to de los cien litros de caldo) 150 gramos de perman-
ganato de sosa, y aplicado el compuesto en seguida, nos 
parece ejercer el tratamiento acción contra el mildew y 
contra el oidium. Como que esta adición del permanga-
nato en esa cantidad apenas aumenta el coste y no dis-
minuye la eficacia de la fórmula contra el mildew, ni 
causa perjuicio alguno, nos parece recomendable, y lo 
aconsejamos así. Cierto que los pulverizadores se en-
sucian algo más, pero bien lavados después con agua 
clara, no desmerecen por esto (lavarlos muchas ve-
ces) (1). 
PREPARACIÓN DE ESTA FÓRMULA.-—El modo ordinario 
de p reparac ión del caldo bordelés es el siguiente: se 
disuelven en 90 litros de agua puestos en una barrica 
de madera, 6 en una vasija de barro (nunca de hierro 
ni de zinc) y de más de cíen litros de cabida, la cantidad 
de sulfato de cobre correspondiente á la fórmula em-
pleada; en otra vasija se pone la cal (que ha de ser gra-
sa) con cinco litros de agua, y se agregan después otros 
cinco litros de agua, á fin de formar una lechada clara. 
Después de esto, y valiéndose de un tamis, se echa la 
lechada de cal en los noventa litros de disolución de sul-
fato de cobre, y se agita bien todo el líquido. Observan-
do luego el caldo, valiéndose para esto de las tirillas de 
papel reactivo que hemos dicho, dejaremos á la fórmula 
en el estado neutro ó ligeramente ácido, según nos 
convenga al tratamiento, para lo cual ya sabemos que 
con más disolución cúprica aumentamos la acidez, y 
con más lechada de cal la alcalinidad. Para facilitar la 
disolución de sulfato de cobre se coloca éste sumergido 
<\) Esa adición de perinaaganato de potasa A los calilos de tra-
tamiento es útit para dar á la fórmula cierta acción contra el oidium. 
Pero en la técnica moderna del tratamiento (ver más adelante) el dar 
gran adherencia y el mayor grado de difusión á las fórmulas es de 
gran importancia, y como que para ello se adicionan compuestos in-
compatibles con el pennangatQy téngase en cuenta esto, para no echar 
éste cuando.se pongan aquéllos. A cada uno, para su caso de tratamien-
to, le toca ver en qué forma de composición le es más iitil la fórmu-
la. E l poder oxidante tan enérgico del permanganato produce la 
descomposición de todo lo que sea cuerpo orgánico, y por esto su 
adición sólo está indicada para caldos ordinarios corrientes: bordelés 
(de sulfato de cobre y cal solamente) y bnrgoñés (de sulfato de cobre 
y carbonato de sosa). 
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en la parte superior del líquido de la vasija donde se 
prepara, y así se disuelve muy bien. Cuando se quiera 
activar esta disolución, se puede emplear el agua ca-
liente (en agua fría se disuelve en la proporción de 21 
por 100, y en el agua caliente en la de 75 por 100). 
Mejor que este modo de preparac ión ordinar ia es 
el llamado americano que más adelante describimos, y 
que aconsejamos se siga hoy. 
Cuando se hace uso del caído borgoñés la fórmula 
general del tratamiento es (1): 
Sulfato de cobre 2 kilogramos. 
Carbonato de sosa Solvay. . . (90°) 1 kilogramo (2) 
Agua 100 litros. 
Y este caldo deberá emplearse inmediatamente de 
preparado, porque sólo de este modo es como produce 
todo su efecto y como nos pondremos á cubierto de cier-
tos accidentes (quemaduras en las partes tratadas) (3). Y 
también procuraremos para este caldo el estado neutro, 
con cuyo fin procederemos del mismo modo dicho para 
el caldo bordelés, esto es, observándole después de la 
mezcla de las disoluciones cúprica y del carbonato de 
sosa, para agregar algo más de la primera si está el 
caldo alcalino, y de la última si le tuviéramos ácido y no 
nos conviniera así para el tratamiento (4). Según el dato 
(1) E n el caldo borgoñés el compuesto cúprico resultante de la 
reacción química que se produce es el hidrocarbonato de cobre* como 
ya tenemos dicho, y es el que nos dá la reserva del cobre moví l izable . 
(2) Y cuando no se tuviese ese carbonato de sosa, puede susti-
tuirse por 3 kilogramos de cristales de sosa 30-32° fes decir, tres ve-
ces más cantidad de cristales que del carbonato dicho). 
(3) E l caldo borgoñés (sulfato de cobre y carbonato de sosa) se 
descompone si no se emplea en el mismo día de su preparación, y 
causa accidentes. E l carbonato de cobre se deposita en forma areno-
sa y cristalina y la fórmula pierde eficacia y adherencia. Habría 
que adicionarle litro y medio de amoniaco para ponerle en estado de 
uso. Es un inconveniente de esta preparación que no tiene el caldo 
bordelés, otra razón más para preferir éste á todos. E n las fórmulas 
mismas del Verdet, tan recomendadas, hay los inconvenientes de 
que la pulverización no se marca en las hojas, como ya tenemos es-
puesto, y esto da lugar á veces á que alguna l ínea de cepas no se 
trate. 
(4) Que ya lo tenemos dicho, sólo puede recomendarse el caldo 
algo ácido para esos casos de traiamiento en que se llega tarde y no 
está ta viña ni en flor ni en granillos recién cuajados, pues el caldo áci-
do á la flor y al fruto así puede estropearlos mucho por quemaduras 
que origine, resultando peor el remedio que la enfermedad. 
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teórico, ya sabemos que son 425 gramos de carbonato 
de sosa los necesarios, por cada kilogramo de sulfato de 
cobre, para su neutralización. 
Con esta fórmula se han usado otras que también 
tienen sus partidarios. Vamos á indicarlas: 
í Jabón blanco de oleína . . 300 gramos 
Fórmula A. < Nitrato de plata 20 Id. 
( Agua . . . . . . . . 100 litros 
^ Sulfato de cobre 2 UÜogramos 
Fórmula B . , Melaza . 2 Id. 
( Agua 100 litros 
í Sulfato de cobre 1 kilogramo 
Fórmula C. \ Amoniaco 1 y Vi litros 
( Agua 100 litros 
Fórmula D. 
Fórmula E . 
\ Sulfato de cobre 1 kilogramo ' Carbonato de sosa Solvay , (90") 1 kilogramo 
Jabón negro 1 kilogramo 
Agua 100 litros 
Verdet gris (Verdet) . . . 1 y tya kilogramos 
Agua 100 litros (1) 
Ensayadas por nosotros todas ellas, nos han dado 
muy buenos resultados \& fórmula A} para el tratamien-
to otoñal del grano, y la f ó r m u l a D, como general que 
puede emplearse con esas dos primeras descritas. El 
caldo que nos da esta fórmula D es de reacción neutra, 
y por tanto, no produce quemaduras en las hojas. Pare-
ce tener una acción preventiva superior al caldo bor-
(1) E n el empleo del Verdet gris (al cual ^a nos hemos referido) 
se tendrá en cuenta, para la buena preparación de la fórmula, que 
es menester se ponga este compuesto dos días antes en agua, pues no 
disolviéndose en ésta es así como puede prepararss bien. Ese Verdet 
gris empleado es el acetato de cobre ,'polvo extra-seco de cardenillo). 
E l cardenillo, ya sabemos que podemos obtenerle por el simple avi-
nagramiento del orujo de uva en contacto con placas de cobre, en 
las cuales se deposita en costra que rascándola luego nos dá ese 
polvo del Verdet. E s una fórmula que solamente resultando más ba-
rata que las generales á base de sulfato de cobre puede recomen-
darse. S i fuera el ocetato neutro, éste ya no tiene necesidad de esa 
manipulación previa de ponerle dos días antes en agua, porque el 
compuesto en esta forma se disuelve bien, pero siendo muy caro no 
cabe emplearlo á pesar de esa ventaja, y es el Verdet gris el usado. 
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delés ordinar io , pues es m á s fluido, m á s adherente, 
y por consiguiente,/orwfl una capa protectora más per-
fecta ajas hojas tratadas. Por su acción se logra la in-
toxicación por el cobre de los conidios y soósporas , 
el aborto, por el agua y jabón, de los conidios y las 
soósporas no intoxicadas, y merced á la penetración del 
caldo en las células del parenquima foliáceo, puede lle-
gar también á contrariar el desenvolvimiento de los tu-
bos micelianos provinientes de la germinación de las 
soósporas sobre las cuales no haya obrado el caldo al 
exterior. 
La fó rmula A .es la que recientemente han venido 
recomendando como muy buena los señores Vermorel 
y Dantony. 
Para dar adherencia (1.) á los caldos de las f ó r m u l a s 
y lograr que se peguen y extiendan bien las gotitas del 
pulverizador á los órganos de la planta, resistiendo el 
mayor tiempo posible á las lluvias, se agrega á esas di-
soluciones gelatina ó caseína (2) la gelatina se pone en 
(1) Del estudio que en ese seníido tiene hecho el profesor de la 
Escuela de Montpell íer Mr. Ravaz, resulta lo siguiente, para las 
fórmulas generales de tratamiento.. 
C o e f i c i e n t e s 
de adherenc ia 
Caldo bórdeles preparado por el sis lema americano, esto 
es. mezclando en cascada al aire las disoluciones de 
sulfato de cobre y lechada de cal, cada una en 50 li-
tros de agua 93 % 
Caído azucarado (con melaza, según la fórmula Perret 
que es 2 kilogramos de sulfato de cobre, 2 kilogra-
mos de cal viva, y 2 kilogramos de melaza, todo en 
100 litros de agua) • . . . 91 0/0 
Caldo bordelés, coa adición de aceite de linaza (según la 
fórmula Condeminal, esto es: 2 kilogramos de sulfato 
de cobre, 1 kilogramo de cal viva, y 20 gramos de 
aceite de linaza, todo en 100 litros de agua) . . . . 95 o/0 
Caldo borgoñés con adición de gelatina (según la fórmu-
la, 2 kilogramos de sulfato de cobre, 900 gramos de 
carbonato de sosa, v lOO-gramos de gelatina, todo en 
100 litros de agua) .' 97 
(2) Estas sustancias (la gelatina en los caldos ácidos y la case ína 
en lo? caldos alcalinos) obran haciendo mojen mejor los caldos em-
pleados, es decir, que se extiendan con más uniformidad por todas 
las partes tratadas y queden más adheridos, más fuertemente pega-
dos á las superficies de ellas. E s e grado de mojabilidad se determina 
echando un poco de a\ul de metileno á los caldos y pulverizando lue-
go bien algunas hojas que después de secarse se pasan á la prensa 
de copiar y nos dejan ver muy bien así las impresiones de la superfi-
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cantidad de 20 gramos (20 á 50) por hectolitro de caldo 
preparado. Para adicionarla se disuelve antes en el agua 
caliente. La caseína se emplea á dosis de 50 gramos, y 
su adición requiere antes, una preparación especial de 
ella como sigue: 
Mezclar, en seco, 100 gramos de cal en polvo y ta-
misada, y 50 gramos de caseína, en polvo también. Se 
agrega á esa mezcla un poco de agua, agitando bien 
hasta formar una pasta que luego por adición (POCO Á 
POCO, Y EN PEQUEÑA CANTIDAD} de agua se convierte en 
papil la l íqu ida . Es esta papilla líquida, que vendrá á 
formar un litro, la que, removiendo bien el caldo de la 
fórmula correspondiente, ya preparada, se incorpora á 
éste. Haciéndolo como decimos, se evitará la formación 
de grumos, lo cual es indicio de una mala preparación. 
Cuando la disolución de caseina sea para agregar al 
caldo borgoñés, el siguiente modo de preparación resul-
ta sencillísimo: se disuelven los 100 gramos de caseina 
que corresponde echar á cada hectolitro del caldo para 
tratamiento en medio litro de agua caliente, hasta obte-
ner una papilla viscosa, que se diluye en tres cuartos de 
litro de una disolución de carbonato de sosa al 10 0/0 (100 
gramos de carbonato de sosa por litro de agua). Hecho 
esto, se vierte en la disolución deí caldo borgoñés del 
modo dicho antes. Con arreglo á estas proporciones se 
puede preparar la disolución de caseina en la dosis pre-
cisa para todo el caldo de que tengamos necesidad. Y 
bien se ve que si tenemos ya la caseina y carbonato de 
sosa, poniendo además el sulfato de cobre en sus canti-
dades correspondientes, llegaríamos á tener un caldo 
compuesto, que cada propietario podría preparar de ese 
modo en toda la cantidad que le lleve cada tratamiento, 
simplificando así esa manipulación trabajosa (así 
dicen muchos) para los que todo lo quieren ya hecho, 
y que de ordinario son los que hacen mal las cosas y 
luego se quejan de la ineficacia en los tratamientos. 
Recientemente los señores Vermorel y Dantony han 
indicado también como medio rápido de preparar esa 
papilla de caseina que se ha de echar á los caldos que 
decimos el siguiente: en un l i t ro de agua poner cien 
cíe mojada. Son Vermorel y Danton^ los que han hecho un estudio 
muy completo de esa acción que las disoluciones de caseína y gelatir 
na llevan á las fórmulas. 
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gramos de caseína en polvo, remover bien, para hacer 
quede en suspensión, y sin dejar de agitar echar un l i -
tro de lechada de caí, preparada con un litro de agua y 
doscientos gramos de cal (ó menos cal, pues no tiene im-
portancia el grado de concentración de la lechada). A l 
cabo de unos segundos, queda la disolución de caseína 
hecha y no hay sino poner de ella un l i t ro por hectoli-
t ro de la fó rmula general de tratamiento de mildew 
á que debe adicionarse (1). 
En sustitución de la caseína, parece cabe emplear 
también uno y medio l i t ros de leche descremada, adi-
cionada por hectolitro de caldo; y quizá son útiles algu-
nos ensayos para ver hasta qué punto no sería posible 
emplear siemples productos gomosos (goma ordinaria, 
dextrina, etc.) y el ensayo de toda esa serie de colas 
y productos clarificantes de la vinificación, visto que 
todo compuesto gelatinoso y albuminoso nos da esos 
efectos de adherencia que se buscan. 
Estas disoluciones de gelatina y caseína (que* como 
ya. se sabe son colas de primer orden) parece obran f i -
jando el hidrato de cobre que nos da el caldo bordelés 
al igual que una cola une á dos sólidos cualesquiera; así 
se ve que el precipitado de este hidrato forma un caldo 
muy uniforme. 
Otros compuestos se han recomendado también para 
dar adherencia á los caldos cúpricos y ayudar á su ma-
yor eficacia, y son los siguientes: 
Aceite de linaBa (2). Se adicionará á dosis de 2 0 
gramos por hectolitro de caldo preparado; va muy 
bien unido al caldo bordelés, y se agregará á éste echán-
dole al apagar la cal (se obtiene así una especie de jabón 
de cal) esto es, antes de la mezcla de la lechada de cal á 
(1) Para adquisícióo de la caseína á poco precio, pedirla á esta-
blecitnieníos que la produzcan en gran cantidad. Hay que obtenerla 
á una peseta 6 una con veinticinco céntimos el kilogramo. A s í la 
vende «Societe Anoníme d' Industrie de Surgeres» , Charente infe-
rieur.—Francia. 
Í2) E n los tratamientos del año actual es esta adición de aceite 
de linaza la que hemos hecho a l caldo bordelés; y como que es bara-
to y de fácil adquisición en cualquier parte, y lo mismo se puede 
echar en los caldos ácidos que en los alcalinos ó neutros, á él conce-
demos la preferencia como materia general para darles esa adherencia 
y grado de mojabilidad (pase el vocablo por lo claro que es para ex-
presar esa condición mojabíe y haberse admitido ya en estos escri íos) 
que se quiere tengan. 
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la disolución de sulfato de cobre. Para los últimos trata-
mientos puede llegarse á la dosis de 30 á 40 gramos. 
Las adiciones de resina y saponina (sustancia del 
castaño de indias y otros árboles del Canadá) á dosis de 
doscientos cincuenta á quinientos gramos, producen 
también esos efectos de la gelatina, caseína y aceite 
de linasa, pero bien se ve no pueden tener ventajas, 
porque ni son de tan fácil y cómodo empleo ni de tan 
fácil adquisición. 
Mr . Semichon, Director de la Estación Enológica 
del Aude, ha indicado recientemente que las fórmulas 
ordinarias de tratamiento empleadas algo calientes 
(60-65 grados) obran mejor, y dice que simples pulveri-
zaciones con agua á 60-65 grados destruyen la fructifi-
cación exterior del mildew (las manchas blancas) (1). 
Observaciones respecto á la preparación de ¡os 
caldos que se recomiendan, y á las materias 
que se emplean para su composición 
La regla general á seguir es hacer separadamente 
las disoluciones del compuesto de reacción ácida y del 
compuesto de reacción básica, y al mezclarlas echar 
ésta sobre aquélla, haciéndolo rápidamente. Cada una 
de esas disoluciones conviene esté bien diluida, y así la 
mezcla de ellas será más perfecta. Para el caldo borde-
lés, ya indicamos el modo ordinario de proceder á su 
preparación, y hacíamos llamada al método que lleva el 
nombre de procedimiento americano, para recomen-
darle hoy preferentemente l2). Vamos á indicarle aquí. 
Consiste en hacer la lechada de cal bien diluida y pre-
parada en la cantidad correspondiente en una vasija, y 
disolver el sulfato de cobre en otra, reuniendo luego las 
(1) A l final se detalla más esta nota de Mr. Semichon. 
(2) Y a expusimos también respecto ã este caldo que la mezcla de 
la lechada de cal y disolución de sulfato de cobre se hagan prepara-
das ambas en estado muy diluido, y verificándola rápidamente, por ser 
así como nos da un caldo rico en hidrato de cobre, compuesto que 
más nos conviene tenga la fórmula para su mayor acción centra el 
mildew. Para que no se olvide esto al preparar esa fórmula del cal-
do bordélés, insistitaos en ello, pues es otro de los detalles que contri-
huyen á darle más efecto. 
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dos disoluciones en una tercera vasija, en la cual se 
van echando en cascada que las mescla r á p i d a m e n t e 
en el aire y a l caer. Es lo mejor. Con este fin se hacen 
esas dos disoluciones poniendo para cada una de ellas 
el agua en cantidad equivalente á la mi tad de la to ta l i -
dad del caldo. Valiéndonos de algunos de los papeles 
reactivos dichos, la mezcla la dejaremos en ese estado 
neutro que tenemos recomendado se procure como 
general para todas las f ó r m u l a s . 
La adición del compuesto especial para dar adheren-
cia al caldo (caseína, gelatina, etc.) se hace á lo último. 
Cuando sea el aceite de linaza (de fácil adquisición y 
barato) ya hemos dicho se emplea apagando la cal 
con él. 
Si los caldos llevan permanganato de potasa {acción 
contra el oidium) poniéndose 150 gramos por hectolitro 
de caldo, ó arseniato sódico (acción contra insectos, 
cochylis, eudemis, etc.,) poniéndose 150 gramos de arse-
niato por hectolitro, se agregarán estos productos al i r 
á emplear dichos caldos en la viña (1). 
Y no se olvide que la f ó r m u l a recién preparada es 
la de mayor efecto y mayor coeficiente de adherencia. 
Los caldos que no son de preparación fresca y reciente, 
se adhieren mucho menos d las hojas, y claro está, 
que por esto las aguas de lluvia hacen desaparecer pri-
mero las manchas de pulverización, y con ello las reser -
vas de cobre movilizable que son las que luego obran 
contra el mildew, haciendo que las aguas de lluvia en 
lugar de ser un agente que ayude á la difusión de sus 
gérmenes la contraríe por destrucción de la facultad 
germinativa de éstos en sus formas conzdiósporas espe-
cialmente (manchas blancas al exterior). 
Respecto á las materias empleadas para compo-
ner las f ó r m u l a s , diremos que han de ser productos 
puros. El sulfato de cobre en cristales, de azul bien sa-
liente, y con 98-99 % de pureza que viene á correspon-
der á un 25 % de cobre puro. El Verdet (acetato de co-
bre) deberá acusar 31-34 % de cobre puro. La cal gra-
sa, en piedras. El carbonato de sosa de 90 grados (Sol-
vay), prefiriéndole siempre para componer la fórmula en 
que entra á los cristales de sosa, de composición muy 
(1) Pero, recordarlo es úti l , la adición del permanganato de po-
tasa en la fórmula es incompatible con la de esas otras sustancias. 
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variable (1). La caseína bien pura, y en polvo seco y fina 
pulverización. 
Para el reconocimiento práctico de la pureza del 
sulfato de cobre podemos valemos de los ensayos si-
guientes: 
La disolución de sulfato de cobre tratada con un poco 
de amoniaco (no en exceso, para no traspasar la neutra-
lización) dá, cuando es pura, un hermoso color azul 
(agua celeste) sin precipitado alguno, y se produce una 
coloración ro j iza con precipitado, si contiene sulfato 
de hierro. Este precipitado de óxido de hierro hidratado 
se hará muy visible filtrando el líquido después de haber-
le agitado. 
Poniendo la disolución de sulfato de cobre en un vaso 
y echándole disolución concentrada de hiposulfito de 
sosa, hasta que el color del sulfato de cobre desaparece; 
se trata después por una disolución de carbonato de 
sosa, y si produce precipitado, es que eí sulfato de cobre 
no es puro. 
Los sulfatos de zinc, de potasa y de sosa, se han 
empleado también para adulterar el sulfato de cobre, 
pero el reconocimiento de estas sustancias no puede ser 
fácilmente hecho por el agricultor. 
El empleo de compuestos cúpricos en preparados 
comerciales no es de aconsejar; son el compuesto del 
agricultor perezoso, y paga en ellos su pereza á g r a n 
precio á veces. En todo caso, cuando se compren esos 
productos ha de ser á base de su riqueza en sulfato, de 
su tanto por ciento de cobre puro, cuyo dato multipli-
cándole por cuatro nos dará la riqueza en sulfato de 
cobre. 
Â os aparatos para extender los caídos preparados 
No se puede pulverizar bien más que con los apa-
ratos pulverizadores (2). Hay de éstos diversos siste-
(1) Cmndo por no tener aquél fuera necesario hacer uso de esos 
cristales, se tendrá presente que hacen falta de ellos tres veces más 
cantidad, en disolución 30-32 grados. 
(2) L a s escobillas es imposible permitan hacer el trabajo de pul-
verización ni medianamente. S i a l pulverizador se pide dé numerosí-
simas gotitas y obre á gran presión para darlas ¿qué se puede lograr 
en eso con la aspersión á brochazos? Un mal trabajo siempre, con 
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mas. Cualquiera que sea el escogido, las condiciones 
principales que ha de reunir son: 
1. a Que el trabajo que ejecute sea perfecto, pulve-
rización á g r a n presión y en menudís imas gotas. 
2. a Que la construcción ofrezca solidez y permi-
ta al mismo tiempo llevar á cabo fácilmente la limpieza 
y reparación de cada una de las partes de que consta. 
Los modelos Excelsior (de Vermorel) y Bobar d te-
nemos visto dan excelentes resultados para el trabajo 
por el hombre, y la casa Vermorel y otras construyen 
los modelos grandes que se cargan á presión y transpor-
tan á lomo de caballería,ó mediante carretilla que lleva 
un animal; cada uno de ellos lleva seis, ocho y más bra-
zos de pulverizador, y permiten el trabajo en grande. En 
las grandes explotaciones de viñedo el tener además de 
los aparatos sulfatadores de hombre alguno de carreti-
lla puede ser útil para esos tratamientos de espera ó 
de apuro en que de ese modo se puede, en uno ó dos 
dias, prepararse y defenderse contra esos ataques inten-
sos, de daño inevitable si se deja á la viña sin tratamien-
to de ninguna clase. A l menos la carret i l la espolvorea-
dora del polvo cúprico, para estos casos de espera; y 
porque nos parece podrían así muchos propietarios sal-
var cosechas que de otro modo pierden (porque no pue-
den llegar á tiempo en todo con los sulfatados) les in-
dicamos estemedio económico de hacerlo. Esas carre-
t i l las espolvoreadoras (como las de pulverización) tra-
bajan á paso de caballería, y dan por esto labor barata 
y bien hecha. Harán 5.000 cepas á la hora. 
El modo de trabajar con los pulverizadores es pulve-
r i za r siempre á gran pres ión (así se gasta menos cal-» 
do y se extiende con más uniformidad) y de modo que 
las partes tratadas queden envueltas en el campo de la 
base del cono de pulverización que da el aparato. En los 
primeros tratamientos a l f ru to y con los caídos adhe-
rentes, el aproximar la boca del pulverisador al ra-
cimo permite tratar mejor éste. 
Para los tratamientos en polvo, el fuelle ó caja para 
espolvorear ha de ser de construcción tal que no dé con-
mala distribución del líquido, en mayor cantidad y peor estendido, y 
eso hacen los que emplean las escobillas para pulverizar: creen pul-
ter izar y no hacen sino marcar las hojas de manchas, que por no ser 
gotitas diseminadas, su obrar es menos provechoso. Gastan más y. lo 
hacen mal. Para pulverizar bien, lo mejor el aparato de hombre. 
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tactos entre el polvo empleado y el cuero, á fin de evitar 
que el aparato se agujeree y quede inservible. Los fue-
lles ordinarios van muy bien para esto, y esas carreti-
llas espolvoreadoras para el gran trabajo. (1) 
Las cantidades de caldo 
Dependen de la perfección del tratamiento, y varían 
según el estado de la vegetación. La media general ad-
mitida es de dos d tres hectolitros de caldo para el p r i -
mer sulfatado, y de tres ó cuatro hectolitros para los 
siguientes. En nuestra opinión, en esto toda economía 
de líquido es improcedente, es anular los efectos del tra-
tamiento . Por economizar el caldo y por repartirle mal, 
tanto como por la falta de oportunidad en la aplica-
ción es por lo que dan los sulfatados esos fracasos que 
cada año lamenta el viticultor. En los años de invasión 
intensa el tratamiento bien hecho pide por hectárea y 
para tres m i l ochenta y seis cepas (marco 1,80 por 1,80) 
lo siguiente, según datos de sulfatados en los Campos de 
estudio de nuestro Servicio en Navarra: 
1. er tratamiento (al brote de la vid)-200 á 300 litros, 
2, ° id. (época de fioración)-300 á 400 litros. 
S ." id. (y siguientes)—á más de 1.000 litros todos ellos. 
Es decir, una cantidad media de 500 li tros de cal-
do por hectárea, y para cada uno de los tres tratamien-
tos generales. 
Para más detalle, véanse más adelante los cuadros 
relativos á esta parte. El examen detenido de esos datos 
que se insertan nos parece interesante para la viticultu-
ra, y por esto se consigna en ellos ese completo de datos 
que aparece, haciéndose figurar las fechas de tratamien-
to y además lo que se refiere á los asufrados, porque 
la defensa contra el mildew se hace combinándola con 
la del oidium, enfermedad para la cual creemos intere-
sa también conozcan los viticultores esos detalles de su 
tratamiento, observándolos comparativamente, razón 
por la cual los consignamos aquí ahora. 
(1) Muy práctico aparato el de esia clase construido por C a -
rrossel & Cie—Castillon la Bataiüe—Gironde—Francia . 
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E l número de tratamientos y época para verificarlos 
A l indicar la aplicación del caldo bordelés ya hemos 
establecido el número de tratamientos generales, y las 
épocas, también generales, para verificarlos. Es ese, 
por lo tanto, el modo de proceder en los casos de inva-
vasión normal (1) y bastarán esos establecidos, s i se 
hacen con oportunidad. Pero en años de invasiones re-
petidas (los años de primaveras húmedas) en que el cre-
cimiento es constante y abundan por ello las hojas pe-
queñas y medianas (ambas muy sensibles al mal) son in-
suficientes, porque entonces la preservación del mal 
que dan los tratamientos se admite no excede de una 
quincena de d í a s (menos días creemos nosotros dura) 
siendo por esto muy conveniente para la buena defensa 
en esos casos intercalar entre esos generales los que 
aconsejen esas invasiones como tratamientos comple-
mentarios. Uno de estos intercalados nos parece muy 
bien se haga entre el primero y segundo al l í dichos, 
es decir, cuando los racimillos se han formado y están 
en botón CUBRIÉNDOLOS POR COMPLETO DE LA PULVERIZA-
CIÓN CÚPRICA. Después, los que reclama el tiempo, cues-
(1) Y ya indicamos all í igualmente para lo anormal, lo que co-
mo general se debe hacer. 
Respecto al caso concreto de fecha para empezar los tratamientos 
es interesante plantearle ahora, y vamos á hacerlo del modo siguien-
te. ¿Cuándo daremos el primer tratamiento? Razonando sobre ello 
podemos deducirlo. No hay duda alguna para el sitio de gran exposi-
ción al mal, y donde el tratamiento del año anterior no dejó bien la 
viña. Ahí hay que tratar desde la aparición del brote, y en tratamientos 
consecutivos, de decena en decena, ó de semana en semana qui^á, en cier-
tos casos. ¿Por qué así? Senci l l í s imo. E n el sitio bajo y expuesto a l 
mildew, y con viña sensible y mal defendida en el año anterior, los 
gérmenes abundan mucho, porque las esporas invernantes existen 
así á consecuencia de lo mal defendida la viña en el año anterior, y 
porque siendo sitio bajo se ha reunido también hojarasca de otros 
puntos y la propia se conserva, y todo esto, y esas buenas condicio-
nes para el buen desenvolvimiento del mal, nos marca una situación 
con caracteres de foco original; y los focos, por ser tales es lo primero 
que kav que tratar, y donde más y mejor hay que tratar para defen-
der lo que es el foco en sí, y de paso, para evitar gérmenes de pro-
pagación á los otros sitios de plantación. E n el viñedo cultivado en 
estas situaciones son los primeros tratamientos la base de defensa 
del fruto; hay que impregnar de disolución cúprica el racimo desde el 
momento en que se ve formado. 
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ten lo que cuesten, que esto debe ser el lema de la de-
fensa del viñedo. 
Para que se aprecie bien cómo en esta parte se viene 
procediendo en los Campos de estudios establecidos en 
Navarra, hé aquí el hecho práctico resultante, que de-
muestra que á veces es necesario gastar, para sulfatar 
bien, hasta medio l i t ro de caldo por cepa. 
P A R C E L A D E VIÑA P L A N T A D A E N E L AÑO D E 1896 
LA HECTÁREA 3.086 CEPAS (marco de ['80 X VSO). 
CaMiúaúes de úlsotosiôn oufflea, m heslhm, y es sada iratawlBBlo. ñeslslllm. 
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Julio 4 . . . 
Junio 26. . 
Id. 22. . 
Id 4. . 
Id. 15.. 
T r a -
tamiento 
3.° 
Julio 9 . . 
flgosio 4. 
ulio 20 . 
Id. 28. 
Id. h. 
Id. 4 . 
Julio 5 pol-
vo cúprico 




Sepbre. 1 . 
Agosto 26. 
Id. 26 
Julio 16. . . 
Id. 22.. . 
flgto.3pol 
vo cúprico 












AfiO DE GIUH INVASIÓN 
Idem ¡d. 
Idem íd. 
NOTAS. 1.a Para referirse á la robada, unidad superficial de í 
país , dividir por 11. 
2.a Tanto en el año actual, como en los anteriores, las cosechas 
en viña defendida de este modo han sido siempre normales. E s una 
media de producción de 8.880 kilogramos de uva por hectárea lo que 
se obtiene, 
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3. a L a s variedades viníferas de la parcela son: Tempranillo, 
Graciano y Manuela, traídas todas en 1897 de Rioja para injertar en 
la viña de asiento sobre diversos patrones de vid americana. 
4. a Respecto a l emplazamiento de esta viña de estudios diremos 
que es malo, por razón del clima en que está, por la exposición y por 
es tar la parcela rodeada de colecciones de viníferas donde el mildew 
no se trata bien, para deiar se muestren en las variedades de esa co-
lección de viníferas las diferencias de resistencia naturales entre 
ellas. 
5. a Los caldos son todos preparados á base de sulfato de cobre y 
cal. E l sulfato de cobre entra en disoluciones al 1 y V2 , 2 y 3 0/0, y 
la cal se pone ¡siempre val iéndose del papel de tornasol rojo, para 
agregarla en cantidad que deje el caldo neutro 6 ligeramen'.c ácido. 
6. * E l estado del brote y el tiempo es lo que sirve de base para el 
primer tratamiento, que si el tiempo viene frío (como ocurre muy á 
menudo en las primaveras de Pamplona) se retrasa todo lo posibie, 
pero observando la viña de sitios bajos expuestos al mal, para sor-
prender á éste en sus primeros chispados ahí, que dan siempre el aviso 
oportuno para los tratamientos generales del v iñedo en buenas con-
diciones de éxito . Esta viña de observación en sitio bajo de esas con-
diciones, ya hemos dicho deberá ser de una parcelita de variedades 
muy sensibles a l mal, cultivándose con ellas las-generales del viñedo. 
7. a E l polvo cúprico empleado es el de la fórmula dada. 
Los azufrados 
Consignamos aquí ahora estos datos por esa razón 
ya dicha, 6 sea de comparación conveniente. Se refieren 
los datos á la misma parcela de observaciones para el 
mildew, y claro está, los azufrados son sólo para la de-
fensa contra el oidium, pues ya se sabe no sirven para 
el mildew. Unicamente cuando se emplea el polvo cú-
prico usado es el tratamiento para ambos males. 
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S«ptiembrç 2 
Agosto 28 . . 
Id. 29 . . 











P e n d i e n t e s i 
fuese necesa-
rio hacerle. 
NOTA. Son aplicables aquí todas las indicadas al consignar los 
datos de sulfatar. 
Para los últimos tratamientos se aumenta la dosis de 
sulfato de cobre en los caldos, porque se hacen ya á in-
tervalos mayores, y debiendo durar más, conviene lle-
ven las fórmulas mayor cantidad de sal de cobre, porque 
el hecho antiguo observado es que cuanta más disoltc-
çiôn cúprica contenga la fó rmula , de mayor duración 
y efecto son las pulverizaciones. No podemos por esto 
recomendar, aunque siempre miramos mucho en estas 
cosas el lado económico de la cuestión, el que en esas 
fórmulas últimas se ponga la disolución cúprica á menos 
del 3 por 100 que decimos lleve en el caldo bordelés (1). 
(1) V é a s e lo que relativo á esto de cantidades del sulfato deci-
mos ahora más adelante. Es importante fijarse en ello, porque si el 
caldo de tratamiento á mayor dosis de sulfato de cobre da efectos de 
más duración ¿dónde mejor debemos asegurar éstos que en esas pri-
meras partes de la armazón de la cepa, que son la base de su arborescen-
cia del año y el sosién del fruto} S i se lograra para el escobajo del ra-
cimo y partes contiguas al ramo donde se inserta una reserva cúprica 
de gran duración, nos parece descontado que su defensa seria luego 
más fácil. Pues oien, en esos primeros tratamientos el caldo á ma-
yor dosis de sulfato de cobre, y hecho bien adherente y mojable por 
los medios que para ello damos, se ve que será bien racional (muy 
racional diremos' el emplearle, aunque de uso (ya clásico) no se ha-
ga así . En los Campos á nuestro cuidado, esta modificación, por lo 
racional hemos de plantearla el año próximo. Nunca estará de más 
esta repetición: tratar el racimo desde que se re, y así los ramitlos pri-
meros, y luego seguir con los tratamientos al crecimiento sucesivo 
de esas partes. 
—140-
Es muy importante, impor tan t í s imo , vigilar_ los vi-
ñedos en el tiempo de la floración, pues sí ésta tiene lu-
gar en período de lluvias primaverales, el ataque á los 
órganos florales es inminente y de funestos resultados 
(díganlo sino esos años de 1910, 1913 y este de 1915). Es 
también ese período de paso de la floración á la apari-
ción de los granillos de uva, de sorpresas muy desagra-
dables para el agricultor, pues si el tiempo en que se 
forman esos granillos es templado y de lluvias ligeras, 
el mildew, en su forma llamada grey-rot (rot-gris) se 
desarrolla mucho. En la cepa sólo están entonces defen-
didas contra el mal las partes que han recibido trata-
miento (ya se sabe son preventivos los tratamientos 
contra el mildew) pero recién Jormados esos granos, 
todo tratamiento falta en ellos durante esos días, y si el 
anterior del tiempo de la floración no cubrió bien todas 
las hojas, rantillos y racimos de flores, ó si habiéndo-
se verificado esto aguas muy abundantes dejaron des-
pués muy lavados esos órganos, esa invasión f u l m i -
nante á los granos recién formados es muy de temer, 
porque los granos están entonces completamente inde-
fensos y al descubierto, por faltar en ellos tratamiento 
directo, y porque lavado por las aguas el practicado 
antes, no hay tampoco en las hojas y ramillos que las 
cubren esos depósitos de la sal cúprica que al pasar por 
ellas las aguas de lluvia y caer en los granillos surten 
para estos efectos de una pulverización. 
De aquí la importancia tan grande que tiene el hacer 
cuidadosamente ese segundo tratamiento, pulverizando 
bien y abundantemente los ó rganos de la planta (ra-
millos, hojas y racimos florales) y sobre todo los raci-
millos, hasta dejar bien marcada en ellos la pulveriza-
ción, pues con estas pulverizaciones se defienden los ór-
ganos tratados entonces y se deja preparada la defensa 
de los que, como los granillos, han de aparecer después, 
porque, como ya lo hemos'dicho, las fructificaciones 
del mildew no se l o g r a r á n cuando las aguas arras-
tren pequeñísimas cantidades de sal de cobre, en aten-
ción á que la germinación de los conidios no tiene ya lu-
gar en disoluciones cúpricas donde el cobre exista en las 
pequeñís imas cantidades que corresponden á disolu-
ciones de sal de cobre d dosis de 1020g0QQ0 (1); las zoos-
poras de estos conidios, repetimos aquí, mueren inme-
(1; E s decir, 2 gramos de cobre en 10.000 litros de agua. 
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diatamente en ese medio, según observaciones que hizo 
en su tiempo Millardet, al dar á conocer el tratamiento 
que lleva su nombre. 
Como indicamos en otro lugar, un tratamiento oto-
ñal (preparándole con poda previa), para destruir los 
gérmenes reproductores del mal que las últimas invasio-
nes dejan en las hojas adultas, será muy conveniente» 
porque reduciremos los gérmenes invernantes del 
mal (origen de las primeras invasiones de primavera) 
lograremos con esto el buen agostamiento de la ma-
dera, y con ello el buen brote primaveral de la v iña . 
Esto, que será siempre muy útil, hemos de aconsejar no 
deje de hacerse para los casos de v iñas jóvenes y de 
viñedos de situaciones expuestas al mal (1). Esas cepas 
jóvenes vigorosas y las de campos bajos muy fértiles son 
un medio muy favorable para su desarrollo, pues llenas 
de vida tienen sus tejidos tiernos y acuosos, y esto es, 
como ya sabemos, en extremo favorable al desarrollo 
del mildew. Y lo es más si las cepas se forman (como 
así suelen hacerlo muchos viticultores) sin darles tron-
co para altura, con lo cual su arborescencia y el arran-
que de brazos quedan sobre la misma tierra, en la super-
ficie, esto es, en las capas de ambiente más favorables 
(1) E n esos sitios'bajos de gran exposición al mildew, ya indica-
mos será eso excelente; y si además, al hacer la poda preparatoria 
anterior al tratamiento, damos á los cortes con sulfato de hierro en 
disolución al 25 0/0 ese buen brote primaveral de la viña se asegura-
rá mejor, por la acción favorable de las sales de hierro contra la clo-
rosis y antracnosis, males á que en sii íos bajos y de humedad recon-
centrada están también más expuestas las plantas. Y también nos 
parece útil esto, porque las aguas que escurren por las ramas y tron-
cos embadurnados así. son aguas que no son favorables á los gérme-
nes invernantes del mildew que rodean á la cepa (hojarasca y resi-
duos de ella que los conservan). E n el sitio bajo se reúne todo lo del 
alio, y hasta en esto hay causa de mayor mal en ellos, pues los vien-
tos en los altos limpian las cepas de la hojarasca otoñal que puede 
perpetuar el germen invernante, mientras que en los bajos se reúnen 
todo eso alrededor de la cepa, y crean á cada pie ese foco original de 
la invasión de primavera. Y hay, además, que como la vegetación en 
el sítio bajo se prolonga más en otoño que en el alto, donde el agos-
tamiento y defoliación vienen antes, esta hojarasca de los sitios bajos 
será también hojarasca con mayor número cie gérmenes dei mildew, y 
por este hecho hojarasca peor, menos sana deberemos decir. Recomen-
dable es aprovechar la hojarasca de la viña porque es útil para abo-
no, pero esto nos dice que debe tenderse en su aprovechamiento así 
á enterrarla bien en invierno y no dejarla abandonada nunca en la su-
perficie . 
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para el mal. Por esta sola razónalos agricultores es me-
nester se penetren de que el mildew es en el primer pe-
ríodo de la reconstitución de tanto ó más cuidado que 
cuando las viñas son viejas, y necesitan, por consiguien-
te, cultivarlas dando siempre los i r atamientos regla-
tnentarios en todas las situaciones expuestas al mal;y 
en años de invasiones extraordinarias, las que ese ex-
traordinario del año pida. Y ha de procurarse siempre 
practicar los tratamientos con buen tiempo, pues de este 
modo la pulverización se ha rá mejor y será m á s ad-
herente, y por lo tanto de más duración sobre los ór-
ganos tratados {}). En todo caso se tendrá presente lo 
que ya hoy después de las especiales observaciones de 
Mr. Capus es un hecho indiscutible, y es que la viña 
mejor defendida es la tratada la víspera dela contami-
nación, período que corresponde al de germinación 
sobre las partes en que caen las semillas del mildew, y 
que precede, por lo tanto, al de incubación, 6 sea al de 
desarrollo de los gérmenes en el interior del tejido, ya 
introducidos, por lo tanto, en éste. 
Como norma para f i jar el momento conveniente¡"de 
tratamiento recomendamos la que tiene por fundamento 
Xa. observación del follaje en las cepas de los sitios 
(1) Pero, en esos períodos de invasión constante y favorable, miran-
do menos á esto, porque el aguardar es dejar que se extienda el mal, y 
hacer después inútil todo esfuerzo. Por eso en tales'casos, hasta llovien-
do debe sulfatarse, y no hay que mirar á que el agua se l levé la diso-
lución cúprica, pues su efecto es indudable no obstante eso. E n esos 
períodos, los gérmenes del mildew pululan en el aire y sobre las hojas, 
y si es en primavera, se avivan los invernantes conservados en el suelo. 
Pues ¿quién duda que esas aguas cúpricas que obran sobre gérmenes 
depositados en las hojas no han de hacerlo también sobre los del sue-
lo? Por esto el regar con aguas cúpricas (algunos gramos de sulfato 
de cobre por metro cúbico de agua) en esos campos de viña regable, 
tal Tez fuera de algún resultado para esos gérmenes invernantes, 
con lo cual, del riego primaveral que favorece el mildew ahora, 
haríamos un riego que entorpecería 6 anularía en parte su desarro-
llo. Y como que la que acción de las disoluciones de sulfato de hierro 
es también innegable contra el mildew, y las sales de hierro ejercen 
acción además contra la clorosis, que en esos sitios bajos suele tam-
bién presentarse pasajera al brotar, también nos parece son raciona-
les esos ensayos echando á las aguas sulfato de hierro (algunos gra-
mos por metro cúbico de agua) y obtendríamos dobles efectos. 
Son experiencias estas que indicamos bien posibles en el campo de 
regadío, y el gasto de esta adición del sulfato de hierro (hasta alre-
dedor de las mismas cepas podría dejarse) no se sale de lo que es de 
ordinario en el cultivo. 
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mds expuestos al mal (sitios bajos, hondonadas de 
suelo húmedo y de nieblas y rocíos matinaies) en los 
cuales la decoloración amarillenta de algunas hojas 
es el aviso seguro de tratamiento oportuno en el v i -
ñedo general (1). Lo es también el procurarle en esos 
días de amenaza de lluvia (2) esto es, antes de que caiga 
ésta, y así el llover coge á la viña defendida en todos 
sus órganos. Precisamente la práctica enseña que son 
éstos de la víspera de l luvia los mejores tratamientos 
por su ejicacia. Sépanlo los viticultores, para que no Ies 
desconsuele tanto ese llover que á veces sigue inmediato 
á un tratamiento. 
Las cantidades de sulfato de cobre en ias fórmalas 
Las hemos indicado para cada caso, y nos hemos 
atenido á economizarle en lo posible. Hemos también 
(1) L a defensa del vifiedo en esos sitios de gran exposición al mal 
es dificilísima y antieconómica, pues no es posible que la viña pueda 
dar productos que compensen esos gastos. Hé aquí los tratamientos 
que sería menester dar ahí normalmente cada año para tener la viña 
sana y en buen estado: i tratamiento, al brotar la viña; 2.°, á los 
quince días después, tan pronto se pean los racimos formados; 3.er1 un 
poco antes de la floración; 4.°, al acabar la floración; 5-°, unos veinte 
días después; 6.°, a l paralizarse e l crecimiento (que viene á ser el 
período de empezar á pintar las uvas). E s en tales situaciones, dispo-
niendo una parcelita de las cepas generales del viñedo, para su culti-
vo en ella con clases de las más sensibles al mildew donde el dato de 
observación nos parece puede marcar de modo preciso el momento 
oportuno para el tratamiento en cada época del vifiedo en general. 
Tcdo indicio (simple indicio) de decoloración amarillenta en el follaje 
de las hojas de esa clase de cepas más sensibles al mal, es aviso del 
tratamiento oportuno, en el viñedo general. Esas cepas son el centine-
la avisador que mejor podemos tener, porque eso viene á ser como si 
para prevenirnos de los fríos é inclemencias del tiempo diera guar-
dia en el SI'ÍIO más f r í o y expuesto á esas inclemencias un individuo débil 
y- muy sensible á todo eso, y fueran sus impresiones las que nos sirvie-
ran de norma para tomar nuestras disposiciones de abrigo. Cepa más 
sensible que la general del viñedo y sitio más expuesto al mal ¿qué me-
jor avisador ni mejor Estación de previsión? Esas cepas, un barómetro 
y termómetro y las indicaciones del viento, darán á cada agricultor, y 
en su predio mismo, lo que á una Estación de previsión no puede pe-
dirse. 
(2 > Esta probabilidad de lluvia ya dejamos indicado que con la ob-
servación del viento, y de un barómetro bueno (cada Municipio debía 
tenerle en la Casa Consistorial á la vista de todos) es posible barrun-
tarla en cada comarca. 
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constgnado Io que como f ó r m u l a s generales se han ve-
nido dando. Ahora bien. ¿Debemos en Jo sucesivo pasar 
de ese máximo del 3 por 100 que se nos da? Nos parece 
que no, y nos parece también que quien sulfate siempre 
al tres por ciento (y abundantemente siempre) será el 
que mejor su l f a t a ré . La razón es la siguiente (ya de 
ello hemos expuesto algo): las fórmulas de wds cobre 
(las disoluciones al 3 por 100 que esto basta para dosis 
m á x i m a del sulfato en esas pulverizaciones) son las 
m á s eficaces y de mds durac ión ; hemos sentado que 
con el tratamiento hay que tender á que al dar los pri-
meros tratamientos á los racimos y ramillos se impreg-
nen éstos con la disolución cúprica de forma y modo que 
dure lo más posible en ellos el compuesto, porque en 
el racimo tratado así, el escobajo, al que luego tanto ta-
pa el grano, quedará ya de r a í z bien sulfatado, y para 
largo tiempo. Luego si esa mayor duración y mayor 
eficacia lo da mejor la fórmula al 3 por 100 que al uno y 
medio, es aquélla la mejor. Conste así para que no lo 
haga quien pueda llegar á lo mejor. Y conste también 
que no lo harán mal, sino bien igualmente, los que en 
los tratamientos establezcan esa gradación de dosis de 
sulfato que indicamos al marcar en el caldo bordelés las 
fórmulas para los tres tratamientos generales, pues 
nosotros, siguiendo esa norma en los Campos de estu-
dio, siempre (lo mismo en 1910 que en 1913 que en este 
de 1915, todos ellos años de gran invasión del mildew) 
hemos defendido perfectamente la cosecha. 
Diremos, por último, que/í?s despuntes de ramos, 
con el desforracinado y el deshijuelado ó desnietado 
practicados en los tratamientos de la época de la f lo ra -
ción, y de la época del cambio del color de la uva, 
deben hacerse en esos años de gran invasión, y donde á 
un crecimiento excesivo de la viña se une un ambiente 
de frescura y humedad, pues tales operaciones son muy 
favorables en esos casos al éxito de los tratamientos, y 
lo es también, en tales condiciones del año y situacio-
nes, ese tratamiento final después de la vendimia, con 
poda en verde preparatoria anterior, que será útilísi-
mo entonces porque con él evitaremos en parte esas 
últimas invasiones del mildew que nos dejan en los teji-
dos de las hojas adultas las semillas ó esporas de invier-
no que dan origen en primavera á las primeras invasio-
nes (que donde la viña tiene esas formas de crecimiento 
activo se presentan con gran intensidad) de las cuales 
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derivan todas (1) . Aparte de que esas hojas adultas i n -
teresa mucho conservarlas, porque son ellas principal-
mente las que han de acumular en las cepas las materias 
de reserva para la buena constitución de la madera. Y 
también nos parece lo había de ser el que en los sitios 
bajos y de humedad primaveral , siempre que las viñas 
han sufrido mucho del mildew en el verano, se poden 
temprano las cepas, esto es, en su período de defolia-
ción, retirando en seguida de la viña lo podado; y luego, 
en primavera, se las pulverice en su tronco y brazos, un 
mes antes de brotar, con las disoluciones cúpricas or-
dinarias, pero á mayor dosis de la sal cüprica ( 5 á 6 0 / o ) ' 
El modo de obrar de la poda temprana en esas viñas 
muy estropeadas por el mildew, bien se comprende: qui-
tamos con eila los gérmenes del mal, y alejándolos dela 
cepa, evitamos, en alguna parte, la invasión.primaveral 
que originarían. 
La poda de la v iña , como se ve, no hemos de consi-
derarla enteramente ajena á las condiciones de resisten-
cia de las plantas al mildew, y aparte de esos efectos 
que para ello podemos lograr con el despunte, desfo-
rracinado y demietado dichos, no se olvide que el 
mildew sobre cepas cuyo tronco se formó en condicio-
Ü ) Mr Ravaz ha puesto perfectamente de manifiesto éste hecho 
de cjue esas primeras invasiones de mildew se deben á las esporas 
de invierno proyectadas directamente sobre la cepa. Si se tratara, 
dice, de zoosporas, se vería algo una distribución regular de las man-
chas por toda la v iña , y no es así , sino que las manchas se presentan 
agrupadas, y ocupan el mismo ramo ó algunas hojas superpuestas. 
U n í ragmento de una hoja vieja que contenga algunas esporas de 
invierno basta para formarnos un foco original del mildew en la 
agrupac ión de las cepas donde es té . Y así aislados aparecen al prin-
cipio los varios focos primarios de los cuales derivan los demás que 
se fòrman por Ja diseminación de las zoosporas de los conidios. Mi-
rando á esto, hemos expuesto en otra nota que ser ía caso de expe-
riencia el que las aguas del riego primaveral lleven por metro cúbi-
co algunos gramos de cobre. Y también quizá el experimentar em-
badurnados invernales de disoluciones concentradas de sulfato de cobre 
a l cuerpo y brazos de las cepas después de podadas. A s i las aguas, 
a l escurrir por esas partes, se convierten en disoluciones cúpricas 
que han de tener alguna acción contra esas esporas invernantes en 
la época de su avivactón. E l ensayo en esta parte nos parece tan ra-
cional y de tanta ayuda para la defensa del mildew en la época dé 
v e g e t a c i ó n que hemos de ponerle en práctica en esos Campos de es-
tudio de la viña en Navarra, y no sería malo que también algunos 
viticultores le hicieran en algunas cepas. E l sulfato de hierro tam-
bién podría emulearse para esto. 
- 1 4 6 -
nes de que el arranque de brazos sea alto, causa menos 
daño que en las que se cultivan (como por entender mal 
las cosas lo hacen muchos) sin darles altura alguna de 
tronco; causa también más daño en las de tronco más 
bajo que en las de alto, y más en éstas que en las de 
alambrado bien conducido y podado; y menos que en 
ninguno de todos estos casos en las de emparrado alto, 
que es lo que pone á la arborescencia de la cepa en el 
ambiente de mejor defensa contra el hongo. Desde la 
cepa que rastrea, hasta la alta de emparrado, tenemos 
toda la escala de diferencias de altura, para que cada 
uno la amolde d las condiciones de su viñedo, que en 
esto estriba el acierto para este caso especial y otros 
del cultivo. 
Los tratamientos con ¡os polvos cúpricos 
Respecto á esta parte, repetiremos que como trata-
miento único no sirven, pero en cambio son complemen-
tario excelente para asegurarnos el f ru to , y por esta 
razón el emplearlos como tratamiento adicional com-
plementario de las pulverizaciones, sobre todo en ese 
periodo del cambio de color de la uva (1), pueden ser 
(1) Y también si se presentan fuertes invasiones sobre el racimo 
en flor, siguiendo este espolvoreado al fruto con el polvo cúprico a l 
tratamiento general líquido de la floración. L a preparación del pol-
vo cúprico que recomendamos es la siguiente, que en la práctica de 
nuestros servicios en Navarra venimos usando siempre con muy bue-
nos resultados. Se disuelven 25 kilogramos de sulfato de cobre en 
50 litros de agua. Con esta disolución cúprica se apagan 50 kilogra-
mos de cal viva, regando la cal con pulverizador y removiendo bien 
al hacerlo para la mezcla uniforme del agua y cal. Se deja enfriar 
durante 24 horas la cal así apagada, y una vez fria la mezcla se in-
corporan zoo kilogramos de adufre, procurando obtener una mezcla 
homogénea y bien íntima del azufre y masa cupro-cálcica, para lo 
cual se tamiza varias veces. E l polvo así preparado contiene 7o 0/o de 
adufre, ro 0/0 de cal y 20 0/0 de sulfato de cobre, y viene á resultar el 
kilogramo á 0L33 pesetas, Se hacen esas operaciones sobre suelo de 
superficie lisa y dura. E l total de polvo cúprico obtenido son 284- k i -
logramos. E s polvo alcalino. Mr. Fouces Diacon en estudio reciente 
sobre las ventajas que como tratamiento complementario puede tener 
el empleo de los polvos cúpricos da de éstos las siguientes indica-
ciones. E l polvo cúprico ha de tener por lo menos 10 % de cobre, 
expresado en sulfato de cobre cristalizado, debiendo encontrarse és te 
en la mezcla en estado parcialmente soluble en las aguas meteóri-
cas. Ha de ser la mezcla finísima y tenue, y pueden dividirse los 
polvos como sigue: polvos ácidos, que son los que contienen el cobre 
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un gran preservativo delas invasiones del rot-pardo, y 
en tal sentido se recomiendan. En esos casos, y en cir-
cunstancias de gran apuro de trabajos, este tratamiento 
en polvo y el despunte de ramos con crecimiento 
anormal (periodos de lluvias extraordinarias) tenemos 
observado que evitan la fuerte invasión que sin eso nos 
haría perder la cosecha: las partes verdes tiernas son 
campo de gran contaminación, y el reducirlas á lo pre-
ciso pava la vegetación normal de las cepas, es po-
nernos en buen estado de defensa. 
Y respecto á las fórmulas preparadas por el comer-
cio nada hemos de decir: las hay buenas y malas, como 
el comercio. Suelen ser compuestos a base de la materia 
cúprica (indispensable en todas las fórmulas corrientes 
inmediatamente soluble en el agua; pobos neutros, de acción menos 
inmediata, por la menor solubilidad del sulfato de cobre que contie-
nen; y polvos alcalinos, que son los preparados á base de cal apagada, 
con acción del cobre menos lenta todavía. A esa mayor eficacia del 
polvo ácido va unido el peligro de poderse producir quemaduras, y 
en este sentido su empleo deberá ser después de prueba de ellos. Para 
conocer si uno de estos polvos cúpricos es ácido se le somete á la 
prueba del clavo, cuyo fundamento es que el hierro desaloja al cobre 
de sus disoluciones. Se ponen diez gramos de polvo en un vaso que 
se llena de agua; se agita varias veces durante una hora, y en el lí-
quido claro obtenido por reposo se suspende parte de un clavo de 
hierro nuevo y limpio: si el polvo es ácido, esa parte del clavo su-
mergida se pondrá negra, siendo el negro tanto más intenso cuanto 
mayor sea la proporción de cobre soluble que contiene, esto es, 
cuanto más ácido sea, lo cual también nos lo indica el tiempo que 
tarda en formarse esa mancha negra {de rápida formación para el 
polvo muy ácido). Para los polvos neutros j a tea Unos t en los cuales no 
existe cobre tan inmediatamente soluble, esa prueba del clavo no dá 
indicación alguna, pero se pueden diferenciar esos dos estados del 
modo siguiente: se ponen diez gramos de polvo en un vaso, y se echa 
luego sobre ellos un chorro de agua de selz de un sifón ordinario; 
esta agua carbónica solubiliza una cierta cantidad de cobre al cabo 
de poco tiempo bajo la forma de bicarbonato de cobre; se agita y se 
deja reposar. Hac iéndo la prueba del clavo como anteriormente, se 
verá' recubrirse la parte del clavo sumergida de una coloración os-
cura tanto más intensa cuanto mayor es la proporción de cobre solu-
ble; en el polvo alcalino, en estas condiciones de tratamiento, no apa-
rece ninguna de esas manifestaciones E l polvo cúprico cuya prepa-
ración hemos dado, manifiesta ser en esa prueba del clavo, alcalino, y 
empleado durante varios años para los tratamientos de las viñas que 
dirigimos á pesar de esa observación que se hace al polvo alcalino, 
podemos asegurar de sus buenos efectos contra el mildew y oidíum. 
Hay otra composición de esos polvos que también hemos visto reco-
mendada, es á saber: azufre, 90 kilogramos; verdet neutro, 10 kilo-
gramos; y también la siguiente: azufre, 40 kilogramos; cal viva, 50 
kilogramos; verdet neutro, 10 kilogramos. 
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para tratamiento del mildew) y de un compuesto básico, 
que de ordinario es el carbonato de sosa. Generalmente 
dan disoluciones algo ácidas, y tienen la ventaja de que 
se preparan fácilmente, proporcionando caldos homo-
géneos. Pero todo esto también lo puede lograr con las 
primeras materias quien prepare las fórmulas según 
dejamos explicado, y si así le sale más económico, como 
deberá salirle, ¿para qué lo otro? 
L B adición de otros compuestos á los caldos 
preparados contra el mildew. 
Para defenderse en parte contra el oidium ya hemos 
hablado de la adición de los Í 5 0 gramos de perman-
ganato de potasa por cada hectolitro de caldo, y es-
tablecido el caso de incompatibilidad de esta adición 
con la de los caldos dichos cuando lleven caseína, gela-
tina, etc. La adición del arseniato de sosa á igual dosis 
(por hectolitro de caldo 150 gramos) se recomienda igual-
mente para la defensa contra la cochylis, eudemis, ci-
garrero, etc. (para todo insecto masticador); nos forma 
un arseniato de cobre que se fija muy bien sobre las 
partes tratadas, teniendo sobre ellas mayor duración 
que la simple disolución de arseniato sódico. Pero tén-
gase en cuenta que estos buenos deseos de querer reu-
nir en fórmula única de tratamiento el plan de defensa 
contra los diversos males, no es de resultados com-
pletos. 
Contra las sales arsenicales, ya se conoce el repro-
che que se hace, ó sea lo venenoso del compuesto, con 
peligros para su aplicación; la nicotina, que obra como 
ellas, se recomienda por esto, pues si bien es igualmente 
un compuesto tóxico, su olor fuerte la delata mejor, y 
además desaparece fácilmente de los órganos tratados, 
porque tanto ella como las sales que forma se descom-
ponen fácilmente por la acción de la luz y oxígeno del 
aire, y esto hace gane partidarios para los casos obli-
gados de ese empleo del compuesto arsenical en fórmu-
la simple de ella, ó en esas fórmulas mixtas. En todo 
caso, y como ya decimos en otro lugar, el evitar las di-
soluciones arsenicales en los tratamientos posteriores 
á la floración es lo recomendable. 
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L,as pulverizaciones con agua caliente. 
Mr. Semichon, Director de la Estación Enológica de 
Narbonne (Aude) ya indicamos ha llamado recientemen-
te la atención acerca del poder destructivo que el agua 
á 65 grados tiene sobre los gérmenes del oidium y del 
mildew. En el oidium destruye su mycelium, y en el 
mildew los conidios, ó sean sus fructificaciones (1) sin 
causar daño á las plantas. Para estos casos del trata-
miento del mildew se emplea la fórmula de Verdet (un 
kilogramo dé Verdet en 100 litros de agua á 65 grados). 
Hay que tratar á gran pa lver imción, dando á las plan-
tas una especie de ducha. Para tener ese agua á 65 
grados se ponen para cada diez litros ã 100 grados (¡a 
que nos da e! agua hervida en máquina estufadora ó es-
caldadora de cepas) cinco litros de agua natural (15 á 
20 grados). Así la mezcla será de los 65 grados necesa-
rios, pues los grados en más que tiene al cargar el apa-
rato para el tratamiento, se pierden antes de la aplica-
ción, por los efectos de los fríos, vientos, irradiación del 
pulverizador, etc. 
El tratamiento parece deja de momento un poco mus-
tias las plantas, pero el hecho es pasajero y sin impor-
tancia, puesto que al día siguiente se ven ya bien. Con 
estas indicaciones, los que lo deseen pueden proceder en 
algunas cepas al ensayo de este procedimiento, del cual 
lo que nos parece deducirse es que si los caldos genera-
les de disoluciones cúpr icas se emplearan en caliente, 
el efecto curativo de la disolución ácida se lograría así 
tal vez con mayor acción y á menor dosis del sulfato de 
cobre. También parece que esa agua caliente, adiciona-
da de algo sal común, podría tener más acción aún con-
tra el mildew. Pero aparte de lo que de esto resulte co-
mo efecto contra la enfermedad, hay que ver si ese tra-
bajo de calentar el agua no es de más coste y mayores 
dificultades (como nos parece lo es) para el tratamiento 
en nuestras situaciones de viñedo. 
(1) Y esla adición del agua á 65° permite también tratar los ca-
sos de cochylis y eudemis. 
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R E S U M E N 
Reglas para los tratamientos 
Después del razonado estudio que nos parece haber 
hecho del mildew de la v iña , llegamos al final, y lo que 
resulta como deducciones generales, que dan la norma 
para su tratamiento en la actualidad, lo consignan 
las siguientes reglas: 
1. a Que el obrero al pulverizar mire siempre a l 
f ru to , como parte principal que en todo tiempo interesa 
defender, y bien cubierto éste del caldo cúprico, ex-
tienda después la pulverización á las demás partes de la 
planta. Por esto, desde el momento en que se ven los 
racimillos formados, hay que darles un tratamiento 
que les impregne bien de la disolución cúprica en todos 
sus ejes florales. 
2. '1 Que las disoluciones cúpricas obran eficazmente 
contra el mildew (y no cabe sobre ello duda alguna),pe-
ro es á condición de que el hongo no se haya posesiona-
do de los tejidos de la planta que ataca; ya introducido 
en éstos su mycelium, las pulverizaciones sólo obrarán 
impidiendo la germinación de las semillas que posterior-
mente vayan á parar á esas partes susceptibles del mal. 
Es decir, que el mejor tratamiento es siempre el que 
precede d la decoloración amarillenta de las man-
chas de las hojas, esto es, E L PREVENTIVO {1}. Por 
esto el plan de tratamiento ha de ser seguir á la plan-
ta en su crecimiento, para que todo cuanto de ella se 
forme hasta cuajar el grano (y sobre todo las partes 
de éste, escobajo, botón de flor} f lo r abierta, g ran i l lo 
cuajado) quede completamente pulverizado de goti tas 
l íquidas menudís imas que nos marquen bien'las super-
ficies tratadas. No siendo así, en los sitios de gran exposi-
ción al mal, y en todas las situaciones del viñedo en los 
años de fuertes é intensas invasiones como estas de 1915, 
la defensa completa se hace imposible. Eso obliga ágas t a r 
(1) Y esto de preventivo entiéndase que quiere decir que se haga 
arles de que se aprecie en las hojas ¡a decoloración amarillenta por tras-
parencia que forma la mancha. 
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raás, pero también vale más en esos años la cosecha, y 
en todo caso siempre pasará que es una economía mal 
entendida, pues por no gastar dos se pierden doscientos, 
ó se pierde todo lo hecho, que así sucede cuando se 
pierde toda la cosecha. No hay que tratar cuando uno 
puede, sino cuando conviene hacerlo, porque en las 
operaciones de sulfatar el retrasarlas es dejarse per-
der la cosecha del año. 
3.a Que las f ó r m u l a s en estado ácido pueden pro-
ducir quemaduras, y por esto, de no ser caso muy nece-
sario de ellas (tratamientos retrasados, con las eflores-
cencias ya á la vista), lo mejor es emplearlas al estado 
neutro (1) el preferible á todo como tratamiento gene-
ra l , y así nos parece absolutamente necesario para los 
primeros tratamientos en que los órganos de la planta 
son muy sensibles (del brote á la flor). En ese estado la 
quemadura es peligrosísima y de resultados fatales, 
porque si se quema la flor, y el tiempo es, además, poco 
favorable á la buena fecundación, nosotros mismos ha-
cemos de enemigo á nuestras cosechas. Hasta que se 
forme la uva, los caldos de tratamiento es menester, por 
consiguiente, sean así, y de ese modo no habrá esas 
quemaduras (2). Después, los caldos algo ácidos (echar 
(1) E l caldo alcalino tiene hoy pocos partidarios, no obstante las 
recientes observaciones de Mrs. Vermorel y Dantony, según los 
cuales el caldo alcalino bordelés, contrariamente á la opinión clásica, 
contiene en su estado de reciente preparación cobre en disolución en 
cantidad de mil á dos mil veces más de la necesaria para impedir la 
germinación del mildew, de lo que deducen que no eslán justificados 
esos reproches que á la disolución alcalina del caldo bordelés se han 
venido haciendo hasta aquí. E s a cantidad de cobre en disolución en 
los caldos alcalinos, puede llegar á ser de 41 gramos por hectolitro 
evaluada en sulfato, si el caldo está recién preparado; luego disminu-
ye con el tiempo. Esto marca bien la importancia de que los caldos 
de tratamiento se empleen recién preparados, y sobre esto insistimos, 
para recomendarlo como condición fundamentai para tener un buen 
caldo. E s esto la regla 4.* quedamos. 
(2) Bien fáci les de ver, porque nos las marcan muy bien losjtmn-
titos negros que se producen. Y a formado e) grano, si el tiempo es 
húmedo y nos da estos períodos de invasiones intensas, el empleo de 
disoluciones algo ácidas podrá tener ventajas para esos casos. E n este 
sentido, se ha presentado como novedid llamativa del día {que también 
hay noticiones de esto en las cosas agrícolas) la fórmula maravillosa 
de un viticultor portugués, observador de mérito sin duda, pero no 
inventor de nuevo compuesto para el tratamiento. Hemos leído en 
periódico portugués la interview relativa ¡t ésto, y se ve que la fór-
mula empleada es la siguiente; sulfato de cobre, 250 gramos; cal piva. 
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50 gramos de sulfato de cobre en el caldo neutro) no 
perjudicarán, ó ya no perjudicarán en ese grado; pero 
como que sus ventajas,á excepción de esos casos en que 
ya se busca efecto curativo inmediato (casos á que no 
deberá llegarse) sobre los caldos neutros bien prepa-
rados, no están bien probadas, y aún se ve es discutible 
lo estén sobre los alcalinos, según esa nota reciente-
mente expuesta por Mrs. Vermorel y Dantony, no hay 
tampoco necesidad de ellos. No obstante, el probarlos 
en pequeñas parcelas de cepas, para apreciar bien sus 
efectos de quemadura, es recomendable. No hemos de 
tomarlo todo por cosa resuelta. 
4. ° Que las fórmulas se empleen frescas, esto es, 
recientemente preparadas (1) y además íntimamente 
mesclados tos compuestos de ellas, porque así es como 
su acción es más eficaz y tienen los caldos más adhe-
rencia (2), adoptando como generales para tratamiento 
los caldos neutros bordelés y borgoñes (y preferente-
mente el bordelés, por lo más económico de sus com-
puestos) con la adición en ellos del aceite de linaza, ó 
caseina, para asegurarles esta adherencia y condicio-
nes de mojabilidad al mayor grado posible. 
5. * Que los productos que las componen sean bien 
puros, porque es así como las cifras de composición de 
cada fórmula resultarán bien. 
6. a Que se pulverice abundantemente (3) y á g ran 
40 gramos, y agua, 100 litros, Ahora bien, ¿qué hay en esta fórmula 
de nuevo ni en compuesto ni en proporciones de ellos? Ninguna no-
vedad, pues no es sino la simple fórmula del calcio bórdeles en el estado 
ácido, que nos la vienen á dar las ajustadas proporciones del sulfato de 
cobre á la cal según teoría, y reducido el cobre y cal a) mínimum; y 
esta reducción del cobre y la supresión del compuesto mojante (caseina, 
etcétera1, entendemos que no da valor á esta fórmula, si no se le 
quita, v mejor que ella nos parece por esto la de Vermorel y Danto-
ny modificada como sigue: 500 gramos de sulfato de cobre; 250 gra-
mos de cal viva; 50 gramos de caseína y 100 litros de agua. S irva 
esto como comentario que nos parece basta para explicar el valor de 
esa ¿fórmula nueval 
(1) Y según el método americano y notas especiales dichas para 
los caldos bordelés y borgoñés. 
(2) Recuérdese, en lo que se refiere al caldo borgoñés, la nota 
que respecto A esto hemos puesto ya. 
(3) Véanse los estados de esto para los Campos de estudio en Na-
varra, y consérvese bien el dato ya dado, ó sea de que los primeros 
tratamientos suelen llevar unos trescientos litros de caldo por hectárea. 
Fero los que se hacen en período de gran vegetación, requieren tres 
ó cuatro veces más (de 800 á 1,000 litros por hectárea). Con menos 
— 1 5 3 -
presión, porque de este modo se extiende mejor el 
l íquido y se aprovecha mejor también, porque con 
menor cantidad se cubre mayor superficie de partes 
de la planta. En las fórmulas con la gelatina ó caseína 
la pulverización hay que hacerla, para el tratamiento 
del fruto, aproximando bien la boca del pulverizador 
d ¡os racimos, que así se tratarán bien (1) y alejándola 
para los demás órganos, á fin de que la lluvia del pulve-
rizador los coja ya en la base del cono que se forma, 
que así conviene ya aquí. Hay que pulverizar de modo 
que la pulverización se margue bien en todas las par-
tes tratadas, y especialmente en esos primeros trata-
mientos, así es menester dejar los racimillos y ramos 
del primer brote, para que toda esa a rmazón de la ce-
pa quede convenientemente sulfatada y en condiciones 
de que después toda el agua que escurra por esas par-
tes próximas á los racimos se impregne de la disolución 
cúprica. 
7.a Que cuando se ponga en las fórmulas de trata-
miento la caseína, gelatina ó el aceite de linaza indica-
dos para darles adherencia, la adición del permangana-
to de potasa recomendado para que el tratamiento pro-
duzca algunos efectos contra el oidium es improceden-
te, porque siendo el permanganato un poderoso oxidante 
de la materia orgánica , esas sustancias adicionadas á 
la fórmula serían destruidas, y no nos darían el prove-
cho que buscamos (2). 
de eso no es posible (ratar bien las vides de gr.m vegetación, Y ya 
tonemos fijada «na cifra media de 5oo litros por hectárea y para cada 
uno de tos tres tratamientos generales del año; según unas experiencias 
especialmente hechas recientemente para apreciar el trabajo de un 
obrero nos resultó que lo necesario para un 4." tratamiento • Agosto) 
en viña de 4 " hoja (vegetación normal) fueron 50 litros de caldo para 
pulverizar 150 cepas, empleando para ello un peón media hora, du-
rante la cual desocupó tres pulverizadores (de cabida 13 litros el sis-
tema de pulverizador). E l pulverizar bien es lo esencial, y la prueba 
^ de que en esto hay una falta saliente y visible, nos la da el hecho de 
\ que muchos viticultores que llegan íi defender bien del mildew sus in-
jertos de vivero pierden la cosecha de sus viñas. Y como que el mildew 
en viveros es de mayor ataque, nuestro aserto es evidente. 
(1) Para el racimo, el chorro liquido estrecho y de más densidad 
que obtenemos así, le impregnará mejor del caldo; y ese chorro líquido 
estrecho nos le da el pulverizador en la boca de salida. 
(2) Esta adición de permanganato de potasa A los caldos de tra-
tamiento tampoco debe hacerse cuando se empleen disoluciones de 
Verdet, porque descompondría és te , ni á los caldos azucarados; á nin-
guna fórmula de tratamiento que Heve materia orgánica, porque des-
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8. a Que el tratamiento especial al racimo (1) ha-
ciéndole como decimos, esto es, impregnándole por 
completo del caldo desde que aparece, y empleando 
siempre desde el principio esos caldos adicionados de la 
caseína, aceite de linaza, etc. (2), es lo que mejor nos 
asegura á poco coste la cosecha, porque bien impregna-
dos de la disolución el escobajo y granillos, ya no se 
caerá de ellos, y ese baño del tratamiento que quede 
basta para que cuando caigan las gotitas de agua de llu-
via 6 de rocío, se impregnen de la sustancia cúprica, y 
por lo tanto, en vez de ser humedad favorable á las se-
millas de conidio, sirva para su destrucción. Con esto, 
se evitarán en gran parte las invasiones del rot-pardo, 
porque estos ataques al grano tienen su punto de partida 
no en ataques directos, sino (observación de Mr. Ravaz) 
partiendo del escobajo y pedicelos (rabillo del grano), 
esto es, de los ejes florales. Por esto también cuando el 
escobajo y pedicelos están más á la vista (época de pri-
meros tratamientos) escuando hay que impregnarlos bien 
del caldo cúprico. Es decir, ya lo indicó la 1.a regla, 
hay que dar el tratamiento al racimo tan pronto se ha 
formado. 
9. a Que como norma y g u í a para los tratamien-
tos, cuyo número no puede fijarse, si bien esos del brote 
(hecho temprano, cuando tienen 8 á 10 centímetros los 
ramos) de la f loración (y en sitios de gran exposición á 
|o$ ataques intensos otro anterior al de la f loración, al 
irçanifestarse los racimillos) y en la época de pintar la 
uva son los normales, nada mejor para determinarlos 
bien en sus respectivas épocas y en el número de los ne-
cesarios que la observación de las plantas en los sitios 
compondría ésta. Cuando entran en las fórmulas compuestos arse-
nicales, no se pondrá por eso tampoco el permanganato. Son ideas 
ya expuestas que conviene recordarlas aquí. 
(1) Hay que tener presente que la pérdida del racimo es la de la 
cosecha; las hojas se sustituyen unas á otras, y así los ramos, pero 
no los racimos. 
(2/1 Como ya hemos dicho, la gelatina no debe ponerse en las fór-
mulas sino en los casos de caldo ácido. E n los demás es la caseína, 
porque esta sustancia sólo se disuelve en medio alcalino. En la fórmu-
la del Verdet podría ponerse la gelatina (50 gramos por hectolitro de 
caldo). En todo caso, á falta de esos compuestos, empléese el aceite 
de linatfl (20 á SO gramos por cada hectolitro de caldo) que es barato 
y donde quiera se vende. E s lo que, á falta de caseína barata, se vie-
ne empleando en los Campos de estudio á que nos venimos refiriendo 
y con muy buenos resultados. 
—155— 
mity atacados (1) pues si ahí no se ven trazas del mal, 
en los demás del viñedo no le habrá. Vigilando esos 
sitios para su fácil desarrollo, y observando el estado y 
tendencia del tiempo, es como mejor se establecen las 
fechas del tratamiento. Las tormentas de lluvia abun-
dante y días siguientes de calor y calma (2), los rocíos 
(1) Y á ser posible que sean estas plantas, como ya tenemos dicho, 
no solo las geaerales del viñedo, sino también otras plantadas con ellas 
de brote y floración más temprana y de gran sensibilidad al mildew sus 
hojas. Las Estaciones de previsión para esto ya tenemos indicado no 
nos parece puedan dar resultados prácticos. L a tierra, la clase de ce-
pas, el aire, el cultivo, la lluvia, el tratamiento anterior, es lo que es-
tablece e] modo de proceder p;.ra cada explotación, y eslos antece-
dentes no los puede tener uua Estación, v no es ese ambiente general 
atmosférico lo que para cada caso puede fijar bien la fecha de trata-
miento. E l mejor avisador son ese Campo de cepas sensibles, en la par-
te también más sensible al mal dei predio cada viticultor. E l iniciarse ahí 
las manchas del mildew es como ya tenemos expuesto el o viso oporíu-
nisimo del tratamiento general del viñedo. Para el viticultor inteligente, 
para el que conoce el mal, poco le pueden decir esas Estaciones. De 
ellas hemos dicho (exageramlo algo la nota) que sus predicciones 
vendrían á ser las de Observatorios que dieran el anuncio de poner 
en jnarcha los medios de calefacción de cada casa por el solo hecho de 
observación del frío en el horizonte. E n el primer período de la ve-
getación, toda baja barométrica tendiendo el tiempo á lluvia es aviso 
de tratamiento, y ningún viticultor deberá en esas circunstancias de 
dejar la visita de sus viñedos. Mr. Charlot, indica lo siguiente para 
determinar la época probable de invasión. Pone al pie de una cepa de 
vegetación normal del viñedo una regHlla vertical á la cual ata un 
ramo. Cada día observa ésta y marca la altura de su crecimiento se-
ñalándola con un trazo, y cuando la separación entre dos trazos in-
dica paralización de la vegetación hay que sulfatar, y hacerlo en se-
guida si va á llover, ó llueve ya. Mr. Cadoret, Profesor de Agricul-
tura de Francia, indica también como señal para sulfatar, cuando se 
vean caer durante el período de la vegetación las hojas de plátano, 
porque se tiene observado que éstas caen por las invasiones de un 
hongo que las ataca 8 á lü días antes que las invasiones del mildew 
al racimo. De todo esto cada uno puede sacar consecuencias útiles 
para el tratamiento oportuno en esos sitios de viñas muy expuestas 
al mal, que es para donde es especialmente muy necesario el tener 
presente todas estas observaciones. L o mejor de todo observar el ba-
rómetro, termómetro y vientos locales, con lo cual cada uno en su situa-
ción puede llegar á predecir la lluvia, y prepararse para el trata-
miento oportuno, sistema de nuestros Campos de estudio que va 
muy bien para este caso y para los de otras labores de la vifia. Pero 
mejor aún que todo eso, ó si se quiere con lodo eso, pero como ele-
mento de juicio principal, esa parcelíta de las cepas generales y de 
otras más sensibles que ellas al mal, plantadas en los sitios bajos 
más expuestos: serán ellas el centinela avisador. 
(2) Ese oslado atmosférico es el que, en efecto, nos da esa atmós-
fera húmeda de temperatura de 18-22 grados, con lo cual en una hora 
germinan las esporas del mildew. De 17 grados á 25 todos son ya 
temperatura favorable á la germinación de las esporas. 
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y escarchas de ese amanecer del día claro y de calor, 
todo eso constituye alrededor de cada planta el ambien-
te más favorable para la aparición y desarrollo del 
mildew, y con tales condiciones en los sitios bajos de 
hondonadas húmedas, la invasión produce siempre gran 
daño donde la viña no tiene tratamientos bien hechos, es 
decir, que hayan cubierto sus órganos de gotitas del 
caldo cúprico bien extendido con el pulverizador. Ya 
'hemos expuesto en nota anterior que hasta seis trata-
mientos son necesarios en esos lugares para su defensa 
en año normal. En los demás sitios, donde el viento cir-
cula libremente, ese temor á invasión intensa es menos 
de temer, porque el viento, por sus sacudidas á las plan-
tas, y por la evaporación que produce, quita humedad, 
y reducir ésta en el ambiente y en los tejidos de la plan-
ta es privar al mildew de una condición fundamental 
para su desarrollo y propagación (1). No hay que o lv i -
dar que el tratamiento es preventivo, y por esto hay 
que tender á tratar desde que aparecen los brotes, si-
guiendo (lo repetiremos de nuevo) á la viña en su cre-
cimiento, para que toda esa a rmazón del primer bro-
te (ramos y f ru to) esté pulverizada abundantemente 
siempre. Antes de que el fruto haya cuajado, los que 
aguardan para el tratamiento de éste á que las manchas 
blancas aparezcan en las hojas, van ya muy mal en su 
plan de tratamientos, porque entonces es tarde, pues 
el germen del hongo es casi seguro penetró ya en el te-
jido verde del racimo, y no es posible ir contra él. Las 
manchas blancas, son, como sabemos la cosecha del 
hongo, y ellas no son, por lo tanto, el principio del des-
arrollo de éste, sino su fin. 
10.a El verdadero momento de hacer los tratamien-
tos es dos ó tres días antes del período de contamina-
ción, cuyo período es el de germinación de las esporas 
6 semillas del mildew al ponerse en contacto con las 
partes contaminables y donde van á germinar; pero no 
es fácil llegar á precisar esto (sobre todo antes de la pri-
mera invasión del año) y se admite que cuando la vege-
tación de la viña se paraliza, y si hay lluvias favorables, 
el desarrollo perfecto de gérmenes del mal es un hecho 
£1) Y a dejamos indicado (y muy repetidas veces) lo que son con-
diciones favorables; también tenemos dicho que el tiempo seco y tem-
peratura de más de 30 grados impiden la germinación de las esporas, 
y las destruyen. 
1-
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en ese período de contaminación, y es la advertencia del 
tratamiento preventivo para que las semillas transpor-
tadas de una cepa á otra no puedan germinar. En nues-
tras situaciones ordinarias de viñedo, el hecho obser-
vado es que todo lo que en el verano inicia en la viña 
crecimiento extraordinario que se sale algo de lo que 
es la vegetación normal, es indicio de manifestación 
del mal; y es natural pase así, puesto que en aquéllos el 
crecimiento ese es á favor de humedad, de lluvia favo-
rable, y esto que ayuda al crecimiento de la planta, es 
también la condición para el desarrollo y propagación 
del mildew (1). La prueba es que á eso suelen seguir las 
apariciones de manchas amarillentas y de las eflorescen-
cias ó fructificaciones blancas (conidiósporas). El hecho 
lo hemos observado muchas veces, y es una observación 
para nosotros de mucha importancia, porque nos marca 
el período de condiciones altamente favorables á la 
difusión de los conidios, y por consiguiente. la necesidad 
absoluta de repetir tratamientos que impidan sa ger-
minación y contengan, por lo tanto, el ataque inmedia-
to y sucesivos derivados. 
11. a Que de cuantas fórmulas se preconizan para 
los tratamientos, es la del caldo bordelés bien prepara-
do y en su estado neutro, y adicionada de un compues-
to que la dé gran adherencia y faci l idad de extender-
se (mojabilidad) la que reúne en sí todas las ventajas 
para el tratamiento sin ninguno de los inconvenientes 
posibles. Esta fórmula en su composición general es 
como sabemos la siguiente: 
Agua 100 litros. 
Sulfato de cobre 2 kilogramos. 
C a l viva eu terrón 800 gramos (de 800 á 1 000 gramos) 
Aceite de linaza, adicionado al 
apagar la cal 30 gramos. 
Empleándola recién preparada. 
12. a y especial final. Que al propietario que no pro-
diga su sombra á la viña, le falta ya una buena condi-
ción para los tratamientos oportunos, y que sólo tratan-
do pronto, adelantándose a l mildew, y pulverizando 
(1) Esto es lo que realmente da á la planta eso que se llama es-
tado receptivo para el mal. 
- 1 5 8 -
abundantetnente las cepas, para que todas las partes 
de ellas, y á medida que se van formando, queden 
acribilladas de las gotitas del pulverizador, nos pone-
mos en las buenas condiciones de defensa que piden 
estos años de fuertes invasiones (1;. Quien no haga esto, 
perderá siempre en tales años su cosecha. Pero la per-
derá, no por la falta de acción de las sales cúpricas con • 
tra el mildew, sino por falta propia suya en el trata-
miento y defensa. Si el modo de ser del cultivo no per-
mite estos gastos, lo que procede es dejar la viña en 
esos sitios, porque, y esto es la base del éxito de la plan-
tación, querer cultivar vid donde la defensa contra las 
plagas que hoy las atacan es difícil, es empezar ya muy 
mal. Ya lo tenemos repetidamente expuesto: el campo 
de nuestro cultivo del viñedo deberá ser aquél en que 
todo sea favorable á la planta y opuesto á sus enfer-
medades. En esos medios (eche quien quiera cuentas de 
ello) no hay planta anual ni cultivo arbustivo que dé 
mayor beneficio que la vid. Y sucede todo esto con nues-
tras variedades de v i d propias, con las cuales hemos 
de resolver el problema de nuestra viticultura, porque 
seguir el camino del cultivo con las cepas llamadas pro-
ductores directos y á favor de los cuales parece quieren 
algunos volver la cara ahora, sería ruinoso, porque es 
ahí donde está para nosotros el fracaso del cultivo de 
la v id . 
Como se ve, acaba la vegetación de la viña, dejando 
al obrero con el pulverizador, y así la empieza, y sin 
eso no hay defensa para esta planta donde se la despla-
s ó de su medio. La viña actual, según expresión de 
Oberlin, Director de la Escuela de Viticultura de Col-
mar, va resultando hoy el único vegetal cultivado que 
no puede vivir sin ayuda del hombre, siendo así que an-
taño para nada pedía su intervención. Pero aún de ese 
modo, cuando la inteligencia domina en el cultivo, tam-
poco es planta desagradecida á los cuidados que recibe, 
(1) Y es para casos como los de este año para los que damos estas 
reglas de traUmiento, pues en los ÍIÍÍOS normales y buenas situaciones 
del e/ñerfo, esto es, donde el mal puede decirse que sólo se presenta 
cuando la invasión reviste los intensos caracteres de la actual, no es 
menester para la defensa ni todo este detalle en los tratamientos, n¡ 
el darlos tan numerosos, pues ahí con los tres normales generales, 
y en años buenos (secos y de poca humedad en primavera) hasta 
con uno al brote y otro en la floración, se asegura la cosecha. 
I 
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y bien nos prueban esto la cuenta especial de gastos y 
productos que de uno de esos Campos de estudio, y 
referida á cinco años insertamos al final de estas leccio-
nes de Viticultura. Allí se ve claramente que aún con 
esos casos especiales de viñedo en que el cultivo sube 
á unas 1.000 pesetas por gasto anual, el beneficio 
por hectárea es del 20 0/0 para el capital t ierra-viña, 
y asciende al 59,5 % para los gastos de explotación 
anual (capital circulante consumido en la explotación). 
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O i d i u . 111 
Causa del mal 
Enfermedad producida por el hongo denominado 
Erisiphe Tuckeri, que ataca á todos los órganos ver-
des de la planta, y que vive y se desarrolla en el exte-
r io r de las partes invadidas, multiplicándose durante 
el periodo de vegetación de la viña mediante semillas 
que como para el mildew reciben el nombre de conidios 
6 esporas de verano (esporas exógenas) y siendo prin-
cipalmente sus formas llamadas peritecas (esporas en-
dógenas), cuyo origen es una célula madre (theca) las 
que perpetúan el mal de un año para otro. 
Las condiciones favorables para el desenvolvimiento 
del hongo que nos ocupa son: una temperatura de 2 5 ° 
á 35° y la existencia en la planta de partes verdes 
poco desarrolladas. Se desenvuelve lentamente cuando 
la temperatura no pasa de 10 grados, y cesa de cau-
sar daños en los órganos de la planta invadida cuando 
éstos adquieren su completo desarrollo y pierden el 
color verde. El aire caliente y húmedo, en si tuación 
resguardada, es lo que explica la mayor intensidad de 
este mal en el Norte que en el Mediodía, y el que en las 
espalderas y emparrados (sitios cubiertos, de aire con-
finado), tome el mal un desarrollo grande, siempre mu-
cho mayor que en las situaciones del viñedo al aire l i -
bre. Bien se ve por todo esto que son condiciones de 
desarrollo del mal que una vez que los frutos han cam-
biado de color y los sarmientos empiezan á agostarse, 
las invasiones de oidium se observan solamente en los 
brotes nuevos y hojas jóvenes, no teniendo importan-
cia alguna sus ataques en esta época, á pesar de ser en 
ella la temperatura muy favorable para su desenvolvi-
miento, porque, según lo acabado de decir, no son de 
temer sus efectos sobre las hojas bien formadas, y no 
tienen ya influencia alguna en la vegetación y desarro-
- 1 6 1 -
lio de la planta las invasiones que en los brotes vienen á 
manifestarse entonces. 
Según observaciones recientes de Mr. Ravaz, Profe-
sor de Viticultura en la Escuela nacional de Agricultu-
ra de iMontpellier (Francia), el oidium se reproduce de 
un año para otro no sólo por esas formas llamadas pe-
ritecas (la principal y general de propagación de un 
año á otro) sino también por filamentos de mycelium 
que se conservan en ías yemas, entre sus escamas, y por 
esto aparece en crecimiento y desarrollo el mal al bro-
tar la vid á medida que va desarrollándose el brote. 
Contra estos gérmenes así resguardados, bien se ve que 
nada es posible, porque nada puede llegar á ese interior 
de la yema sin destruirla. Pero sí tienen acción muy efi-
caz contra las peritecas los demás tratamientos de in-
vierno que más adelante se dicen. 
Órganos de la planta sobre los cuales 
se presenta 
Los órganos atacados de la planta son las hojas, ra-
mos, flores y racimos, y hé aquí la manera de manifes-
tarse sobre cada una de estas partes del vegetal. 
Manera de manifestarse sobre Ias bojas 
Aparece cubriendo á éstas, indistintamente por la 
cara superior ô por la inferior, de manchas, sin con-
torno definido, formadas por un polvo gris, muy 
suave al tacto, poco adherente, sin bril lo y con olor á 
mohosidad; al caerse este polvo deja una huella de co-
lor negro metálico que no interesa nunca al tejido. 
El ataque, además, produce en las hojas un arrugado 
característico de todo su limbo. 
Manera de manifestarse sobre los ramos 
Aparece sobre éstos formando manchas constituidas 
por un polvo gr i s , muy suave al laclo, poco adheren-
te, sin brillo y con olor á mohosidad; al desprenderse 
este polvo deja una mancha de caracteres análogos á la 
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de las hojas (huella negruzca, metálica, que no interesa 
al tejido). 
Manera de manifestarse sobre ¡as flores 
Aparece cubriendo estos órganos del polvo indica-
do, haciendo que se marchiten y aborten. 
Manera de manifestarse sobre ios racimos 
Los ramos, pedúnculo, pedicelos y todo el escobajo 
del racimo (1) se cubren del polvo gr i s característ ico; 
al desprenderse éste, deja sus huellas peculiares de co-
lor negro metálico que no interesan al tejido; á con-
secuencia del mal, y cuando la invasión progresa por 
dejarla sin tratamiento, los granos se resquebrajan, 
secan y caen, ó quedan negruzcos en el racimo. 
Compuestos p a r a el tratamiento 
Se emplean el azufre (base de todo tratamiento) y el 
permanganato de potasa, para la deíensa en verano, 
y este último es igualmente el compuesto que, á mayor 
dosis, nos sirve para la defensa en invierno. 
El azufre puede emplearse en sus estados t r i turado, 
sublimado y precipitado. 
El sublimado 6 flor de azufre nos parece el preferi-
ble, porque es estado en polvo muy tenue, y esto con-
viene mucho para ía nube de pulverización, que pode-
mos hacer así azufrando mayor número de cepas y de-
jándolas mejor azufradas. 
Hé aquí unas indicaciones generales á estos tres es-
tados del azufre. 
Azufre triturado.—Son los azufres que en grandes 
cantidades exportan Sicilia y Louisana. Actualmente 
trituran los azufres las grandes fábricas á la malla de 
tamiz 100-110, con pureza de 98-99 % . Es el buen azu-
fre tr i turado. 
(1) Recordaremos que se da el nombre de pedúnculo al rabillo 
del racimo; pedicelos á los rabillos de los granos, y escobajo al con-
iunto constituido por el pedúnculo, pedicelos y racimitlos derivados del 
eje principal, esto es, A todo el racimo desprovisto de sus granos. 
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Azufre sublimado.—Para purificar los azufres al máxi-
mun se practica la sublimación: se calienta el azufre en 
cámaras especiales hasta la temperatura de fusión que 
es de 440 grados. Los vapores se reciben en cámaras 
frías y herméticamente cerradas, donde el azufre se de-
posita, se sublima, en el fondo y paredes. El sublimado 
es tanto mejor cuanto que es más amarillo, más fino, y 
que, por consiguiente, su volumen para un peso dado 
¡balas de 100 kilogramos) es más considerable. Por ser 
su fabricación muy complicada vale 3 francos más que 
el triturado. 
El azufre sublimado se diferencia del triturado en 
que las balas del sublimado son mucho más voluminosas 
(Vs más por bala de 100 kgs.) y en que el color del subli-
mado es de amarillo más vivo. Además, el sublimado se 
ve al microscopio en glóbulos utriculares} más ó menos 
entremesclados, mientras que el triturado se observa 
en cristales de tamaño variable, de aristas vivas y mar-
cadas. La ley no tolera más del 10 % de mezcla del tr i-
turado en el sublimado. Ya dejamos dicho que con me-
nos cantidad del sublimado se azufran más cepas, y así, 
con 111 kilogramos de sublimado se hace igual trabajo 
que con 135 del triturado (triturado á malla 100-110). 
Azufre precipitado—Es más fino generalmente que el 
azufre tri turado y hasta que el azufre sublimado, 
pero su riqueza en azuf re real es variable. Es el que 
tnás se falsifica, por lo cual no se debe emplear sino 
el comprado á casa muy seria. Su precio es inferior á 
los dos anteriores. 
Resumen.—El azufre triturado deberá emplearse 
muy puro, y ha de ser muy fino, debiendo comprarse 
con garantía de finura de 100-110. Los azufres sublima-
dos son casi químicamente puros; son más caros que 
los triturados, pero como se gasta menos de ellos para 
tratar un mismo número de cepas, su empleo no es por 
eso más costoso, á pesar de su mayor precio por unidad 
de peso. 
É p o c a s para ios tratamientos 
En verano son tres las generales. 
l.GB TRATAMIENTO.—Se dará al aparecer los brotes, 
y con azufrado abundante, porque el azufre estimula la 
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vegetación, y por sus propiedades fertilizantes hasta la 
parte que cae en la tierra es útil á la planta. 
2. ° TRATAMIENTO.™Cuando la vlñuestá en flor. Para 
este tratamiento, y buscando la economía de azufre, po-
dría emplearse este mezclado con la cal viva en polvo, 
entrando ésta en un tercio de la mezcla, esto es. el 33 % 
de caí. El azufre de Apt (de las canteras de este nombre 
en Apt, departamento de Vaucluse) que contiene 80 % 
de yeso, se viene empleando desde hace muchísimos 
años para economizar el azufre; con él se evitan las 
quemaduras que sobre todo en la época del tratamiento 
en que la temperatura en los viñedos es muy elevada, 
produce á veces el azufre solo sobre las uvas. Para ese 
último tratamiento puede en esos casos emplearse, pero 
para los otros anteriores nada como los azufrados con 
el azufre pítro, el cual ya decimos deberá echarse en 
g ran abundancia en esos primeros tratamientos por 
esa razón de que todo se aprovecha porque obra direc-
tamente contra el mal, activa la vegetación y hasta 
lo que cae en tierra sirve, según acabamos de exponer, 
como abono. 
3. ER TRATAMIENTO.—Algunos días antes de que el gra-
no vaya á cambiar de color, y para este tratamiento si 
se temen quemaduras, especialmente por la parte de ias 
cepas expuestas a l poniente en climas cálidos, ese 
azufre de Apt que hemos dicho, ó el azufre con Vg de 
cal, puede en esas situaciones ser de ventajoso empleo. 
Todos los azufrados han de tener lugar en épocas de 
buen tiempo y cuando no reinen vientos. A ser posible, 
la operación debe practicarse por las tardes y por las 
mañanas, pues en días de gran calor y clima cáli-
do, pueden de otro modo originarse esas quemaduras 
que hemos dicho (1). Al combinar los azufrados con los 
sulfatados para el mildew, debe procurarse azufrar 
después de sulfatar, no al revés, Hay que proceder así, 
porque si sulfatamos inmediatamente de azufrar, las go-
titas del pulverizador aglomeran el polvo del azufrado, 
formándose por ello una costra que al secarse cae, y 
nos quedamos sin la acción del azufre y sin la acción 
del sulfato. Y en las épocas de gran calor, no se olvi-
(1) Para evitarlas, en Argelia, Sicilia, etc., se procura en los 
tratamientos del medio de verano echar el azufre al suelo, y ahí, el 
desprendimiento del gas sulfuroso que se provoca, es el que obra 
contra el mal, 
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de esto, ese azufrado último hay que tender á que sea 
nube de polvo muy fino sobre los racimos expuestos al 
sol, sobre todo para ios descubiertos al poniente, por-
que de otro modo se origina en ellos el escaldado y 
quemadura. 
Para las invasiones muy intensas dar, además de 
los tratamientos de azufrado general, con disoluciones 
de permanganato de potasa (150 gramos de perman-
ganato en 100 litros de agua). La disolución se empleará 
recien preparada. 
También van muy bien las ptilver is aciones con la 
siguiente fórmula (Truchot), 
Permanganato de potasa. . 150 gramos. 
Cal viva 3 kilogramos. 
Agua . 100 litros. 
Pulverizar con esto, y seguidamente dar un azu-
frado. 
En invierno es una buena base para asegurar el 
éxito de los tratamientos de verano lo siguiente: 1.° Po-
dar temprano las cepas atacadas, retirando en seguida 
de la viña todos los sarmientos y restos de poda. 2.° Lim-
piar bien el tronco y brazos de la cepa, descortezando 
con el guante metálico o cepillos metálicos. 3." Mojar los 
troncos y pasar ligeramente sobre ellos la lámpara-so-
plete de soldador, y 4.° Embadurnar por último el tronco 
y brazos con la disolución de de permanganato de pota-
sa al 4 0/o (4 kilogramos de permanganato de potasa en 
100 litros de agua). 
Reconocimiento práctico del azufre.—Ya hemos dicho 
que el azufre que se emplee deberá comprarse con la 
garantía del 98 al 99 % de pureza, y el modo-sencillo de 
que el agricultor dispone para reconocer la purera del 
azufre es el siguiente: 1.° Quemando una cierta canti-
dad: en tal caso, el azufre puro no deja residuo y 
arde con llama azulada. 2.° Echando un poco en un 
vaso de agua y agitando ésta:s\ al observar el líquido, 
una vez reposado, el agua no queda muy clara (porque 
no le moja el agua al azujre puro) es señal de que el 
azufre no es puro. 3.° Puesta una pequeña cantidad en 
un tubo de ensayo y tratada por sulfuro de carbono, 
deberá disolverse por completo. 4.° Estrujado entre los 
dedos debe dejar oir su chasquido ó crujir especial ca-
racterístico. 
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Estos simples ensayos bastarán para hacer ver a) 
agricultor la existencia de materias extrañas, debiendo 
acudir á procedimientos de laboratorio para el recono-
cimiento y peso de éstas. 
Aparatos 
El primer tratamiento puede darse con cualquiera de 
las cajas para azufrar, empleando los fuelles para los 
demás. En ese primer tratamiento las salvaderas y sa-
cos de tejidos claros donde se echa el azufre y por sim-
ple sacudida se espolvorea, van muy bien. 
Los mejores fuelles azufradores son aquellos que 
van provistos de depósito exterior y de un aparato que 
regula la cantidad de azufre que cae en el cañón del tubo 
espolvoreador, pues con ellos la difusión del azufre es 
completa. 
Hoy existen ya aparatos de formas parecidas á los 
empleados para combatir el mildew, y con éstos el tra-
bajo que se hace es mayor y se forma mejor esa nube 
de polvo que conviene á los últimos tratamientos. El 
construido por Mr. Vermorel con el nombre de La Tor-
pil le es uno de ellos muy práctico. Su recipiente puede 
contener diez kilogramos de azufre. 
Para las grandes extensiones de viñedos bien alinea-
dos, los pulverizadores de carretilla van muy bien. 
Vermorel construye muy buenos modelos de éstos, y 
también hemos visto funcionar el de la casa Carrasset 
y Compañía, construido en Castillon la Bataiíle (Giron-
de). Son aparatos rústicos y sencillos, de muy fácil ma-
nejo, y que con una caballería hacen al día el trabajo de 
muchos obreros. Para quienes tienen grandes extensio-
nes de viñedo, y en situación llana, estas carretillas ya 
dijimos nos parece les serían de utilidad para el espolvo-
reado con polvos cúpricos, como medio de dar eti esos 
tiempos de apuro un tratamiento general oportuno 
contra el oidium y mildew, en espera para el más com-
pleto correspondiente líquido, salvándose así parte de la 
cosecha que de otro modo perdería el mildew por no lle-
gar á tiempo para tratarle. Cualquiera que sea el aba-
rato, el que sea de fácil desarme (para su buena limpie-
za) y de material bien resistente á la acción de los com-
puestos para los azufrados (buena duración y conserva-
ción) y de fácil manejo por el obrero (para el buen tra-
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bajo por éste) son condiciones que debemos procurar 
con esa principal de que espolvoree en nube de polvo 
abundante y fina. 
Respecto á las cantidades de azufre gastadas en cada 
tratamiento, véanse en la página 138 los cuadros de tra-
tamiento que resumen lo hecho para la defensa contra 
este mal en las parcelas especiales que en la zona de 
Pamplona se cultivan para estos estudios por el Servicio 
especial de nuestro cargo en la Diputación de Navarra. 
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ESlaclorot 
(ROT NEGRO) 
Enfermedad conocida en Francia desde 1885, y no 
tenemos noticia de su existencia en España, donde mu-
chas de las veces que se ha hablado de ella hemos ob-
servado que era por confundirla con los ataques del 
mildew en la forma rot-pardo (1) de este mal. 
Causa del mat 
Le produce el hongo denominado Guignardia B i d -
weli i (según Víala y Ravaz), que vive en el interior de 
los órganos de la planta invadida, y que se multiplica 
durante el período de vegetación de la viña y conserva 
de un año para otro, mediante esporas 6 semillas, de-
signadas en el lenguaje científico con los nombres de 
espermogonias, estilosporas y csporidias, las cuales 
están contenidas en cavidades especiales (conceplácu-
los) denominadas, respectivamente, espermatias, pic-
nidas y peritecas, forma esta última que representa el 
estado perfecto. 
Las espermogonias y estilosporas son las semillas 
que multiplican el hongo durante el verano, llamándose 
por esto esporas de estío; al salir de la cavidad donde 
están contenidas, se encuentran unidas por una sus-
tancia gomosa, y no quedan libres mientras el agua 
no disuelve esta sustancia, que impide su disemina-
ción por las diversas partes del vegetal. 
(1) Rol es palabra con que los 'americanos designan á esa espe-
cie de podredumbre que estas enfermedades producidas por las m'p-
tógamas originan en los frutos atacados. Por esto el vot pardo y rot 
gris del mildew eso quieren decir. Black-rot quiere decir igualmen-
te rot-negro {podredumbre negra). 
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Las csporidias son las semillas que en primavera 
reproducen la enfermedad, y por esto se llaman esporas 
de primavera ó de invierno; estas esporas salen libres 
de la cavidad qne las contiene, y si encuentran medio 
apropiado para desenvolverse, germinan inmediata-
mente. Esta falta de unión que entre ellas existe al sa-
lir, hace puedan ser transportadas por los vientos de un 
punto á otro, creando asi nuevos focos de infección. 
Es decir, que esos puntos negros prominentes que 
caracterizan la enfermedad no son sino los conceptácu-
los que encierran las semillas, conidias 6 esporas, y 
las membranas que los forman son tan densas y resis-
tentes que ni aun en los inviernos más fríos pueden 
ser destruidos los gérmenes reproductores del mal 
contenidos en ellos, que solo esperan condiciones favo-
rables de medio para desenvolverse. 
Estas condiciones son una temperatura de 20° á 
30°\ combinada con una atmósfera muy húmeda y 
con la existencia sobre los órganos verdes de la plan-
ta de gotas de agua precipitada, la cual, además de 
servir para la germinación de las semillas del hongo, 
fac i l i ta su deseminación por las partes no invadidas. 
Es, por lo tanto, en las plantaciones que se hallan en 
medios calientes y húmedos donde el black-rot causa 
más estragos, aumentando ó disminuyendo su desarro-
llo, según que sea mayor ó menor la duración del tiem-
po en que las condiciones citadas necesarias para su 
desenvolvimiento obren unidas. 
En los viñedos que no están situados en los llanos ni 
en la proximidad de ríos, es difícil encontrar reunidas 
las circunstancias señaladas, por lo que las invasiones 
del mal que estudiamos no son frecuentes, ni tienen im-
portancia si se presentan, casos especiales exceptuados, 
Por el contrario, en esos sitios frondosos y bajos, con 
temperatura y humedad en grado excesivo, su daño es 
muy grande. 
Organos de la planta sobre los cuales se presenta 
Invade las hojas, ramos y racimos, pero es princi-
palmente sobre éstos últimos donde suele presentarse 
con más frecuencia, causando á veces daños de consi-
deración. 
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Manera de presentarse sobre ias hojas 
Las hojas se cubren de pequeñas manchas circulares 
color de tabaco, muy perceptibles por ambas caras, 
no observándose en ellas los cambios de coloración 
indicados para las del mildew, ni la aparición de esa 
eflorescencia que caracteriza las manchas de éste. 
Tampoco tienen las manchas el contorno de aureola 
pardusca que caracteriza las de antracnosis, lo cual 
las diferencia muy bien de las de este mal, Al poco tiem-
po de aparecer, se cubren indistintamente por la cara 
superior y por la inferior, de puntos salientes que tie-
nen un color negro (las pústulas características). 
Las manchas están generalmente diseminadas en 
el limbo de la hoja, y la superficie de éstas ocupada por 
ellas se altera rápidamente, pero es raro que se forme 
agujero. 
Manera de presentarse sobre los ramos 
Aparece formando manchas longitudinales, apenas 
hundidas, de color morado obscuro; con el desenvolvi-
vimiento del hongo la mancha se agranda y deprime, 
observándose después de estoen la superficie alterada, 
unos pequeñísimos puntos negros visibles sin necesi-
dad de lente alguna (las pústulas características). 
Manera de presentarse sobre los racimos 
Aparece sobre los granos antes de que vayan á 
cambiar de color: primero se ve una mancha circular 
amoratada, alrededor del pedicelo del grano lo más 
frecuentemente,que á medida que se va agrandando, to-
ma un color obscuro en su centro; al mismo tiempo que 
esto sucede, el.grano se pone blando y esponjoso, pa-
reciendo que ha sido escaldado, pero les suficiente con 
partirle y observar la situación del racimo (los racimos 
que tienen sus granos escaldados están siempre al des-
cubierto) para ver que no es esta la causa que le altera; 
después que llega al estado que indicamos, se arruga y 
seca, tomando en su exterior un color negro metálico, 
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y cubriéndose de los puntos negros característicos, to-
nta su superficie el aspecto de la piel de chagrín. 
En el pedünado , pedicelos y en todo el escobajo 
del racimo, el mal sigue la marcha indicada para ios 
ramos verdes, observándose en ellos manchas idénticas. 
Nunca están atacados todos los racimos de una 
misma cepa n i todos los granos de un racimo, á no 
ser cuando la invasión se presenta con gran intensidad 
y no se combate. 
Compuestos para el tratamiento y épocas 
para efectuarle 
Sólo se conocen los indicados desde su aparición en 
Francia en el año 1885, y son los mismos que para el 
mildew, pero se aconseja sean más repetidos y con cal-
dos en que el sulfato de cobre entra también á mayor 
dosis. Según Viala y Pacotet el plan deberá ser como 
sigue: 
1. ER TRATAMIENTO: Cuando los brotes tienen de 8 á 10 
centímetros. 
2. ° Veintiún días después. 
3. ° Tres días antes de la floración. 
4. ° Cinco días después de la floración. 
5. ° Tres semanas después del 4.° tratamiento. 
Como se ve, la defensa contra esta enfermedad sería 
muy costosa, y en las condiciones en que nosotros debe-
mos producir nuestros vinos, anularía esa defensa todo 
el beneficio posible del cultivo. Por todo ello hay que 
evitarla plantando donde no tenga condiciones para des-
arrollarse, y ya sabemos cuáles son estos lugares. Los 
tratamientos deberán ser preventivos, pues en el mal 
que nos ocupa, del propio modo que pasa con el mildew, 
los esporas ó semillas no se desenvuelven en las partes 
verdes de la planta, que son las atacadas, cuando és-
tas se hallan cubiertas de gotitas de disoluciones cú-
pricas ú otros compuestos que impidan la germina-
ción de aquellas. 
Lo esencial en la práctica de los tratamientos, ade-
más de la prevención recomendada respecto á las épo-
cas de ejecutarlos, es que alcancen las disoluciones d 
todas las partes verdes de la cepa, las cuales deben 
quedar muy bien pulverizadas para que el tratamiento 
sea eficaz (es aplicable en todo lo dicho para el mildew). 
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Es muy conveniente que las hojas, granos y racimos 
atacados por el black-rot, se recojan en los viñedos y 
se quemen, á fin de destruir los gérmenes reproductores 
que en ellos quedan de un año para otro; se recomienda 
también para este fin embadurnar la madera del año de 
la cepa con disoluciones del caldo bórdeles preparado 
en fórmula al 3 %• 
Ningún resultado dan para combatir el mal que nos 
ocupa los tratamientos empleados con compuestos en 
polvo, que aquí no son de ese útil empleo que hemos 




Causa del mat 
Es enfermedad que produce el hongo denominado 
Coniothyrium diplodiella, que vive en el interior de 
los órganos que invade, y se multiplica mediante es-
povas ó semillas parecidas exteriormente á las del 
black-rot, pero de las cuales, según Mrs. Viala y Ra-
vaz, difieren por su organización. 
Es enfermedad poco extendida en Europa, y el hon-
go que la produce no ha sido por esto estudiado tan 
concienzudamente como los anteriores. 
Las condiciones necesarias para su desenvolvimiento 
son análogas á las del black-rot: medios calientes y 
húmedos. Por esta causa la enfermedad se desenvuelve 
con poca intensidad los veranos secos, y es menos fre-
cuente en los viñedos situados en exposiciones eleva-
das y en puntos donde reinan vientos secos y fuertes, 
que en los que ocupan las llanuras y se hallan res-
guardados de la influencia de los vientos. 
Organos de la planta sobre los cuales se presenta 
Son ¿os racimos especialmente los órganos invadi-
dos de la planta; las hojas no son atacadas^ y en los 
ramos se observa raras veces el mal; en tal caso, la in-
vasión tiene lugar sobre las partes no agostadas to-
dav ía . 
—174-
Manera de presentarse sobre los ramos 
Se manifiesta á veces en estos órganos d par t i r del 
punto de inserción del racimo en el ramo, en forma 
de manchas de un color amoratado, que se vuelven ne-
gras á medida que el mal progresa; la superficie ocupa-
da por las manchas se deprime algo, y se cubre toda su 
superficie de pequeños puntos blanco-rosáceos que le 
dan un tinte de color gris-terroso. 
Las manchas unas veces se extienden en el sentido 
de la longitud del ramo, formando en tal caso grie-
tas; otras veces se propagan alrededor de él en el punto 
atacado, y entonces en la parte superior de éste apare-
cen bordes salientes análogos á los producidos por la 
incisión anular; cuando esto sucede, la mortificación de 
los tejidos es grande, y las hojas se caen, secándose el 
ramo. 
Manera de presentarse sobre los racimos 
Los granos empiezan á cubrirse por diversos puntos 
de su superficie de pequeñas manchas que parecen ma-
gulladuras; estas manchas se van obscureciendo y ha-
ciéndose más grandes, hasta cubrir toda la superficie del 
grano, que se pone esponjoso y blando; después se 
arruga y seca, apareciendo por último puntos de color 
blanco rosáceo^ que á veces se observan también en con-
siderable nümero sobre sus pepitas. 
Eí pedúnculo y pedicelos del racimo son también 
atacados por el mal, siendo generalmente sobre ellos 
donde se observan las primeras manifestaciones exterio-
res, que sólo se diferencian de las enumeradas para 
los granos en la mayor importancia de los efectos que 
causan, pues cuando los pedúnculos de los racimos son 
atacados, el hongo destruye sus tejidos, y hace que 
aquéllos se desprendan de la cepa, perdiéndose, por tan-
to, todo el fruto. 
Las cepas que tienen sus pedúnculos tiernos son las 
que más sienten los efectos de la enfermedad. 
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Compuestos para el tratamiento de la enfermedad 
y época de su empleo 
Cuanto respecto á este punto dejamos indicado para 
el black-rot, es aplicable al iokite-rot} que se combate 
con l&s mismos compuestos y aparatos. 
No tenemos noticia de la existencia en provincia al-
guna de España de esta enfermedad, conocida en Italia 
desde el año 1878 y en Francia desde 1885, y dada la efi-
cacia que las sales de cobre parecen tener contra ella, y 
el empleo general que hoy se hace de estos compuestos 
para combatir el mildew, no es fácil que se presente en 
los viñedos donde una defensa racional contra este úl-
t imo mal se halla bien organizada. 
—176-
Anthracnosis 
La antkracnosis (mal del carbón), es una de las en-
fermedades conocidas desde más antiguo, y la produce 
el hongo llamado Sphaceloma ampelinnm, que vive en 
el interior de los órganos de la planta invadida, y 
que se multiplica durante el período de vegetación me-
diante esporas ó semillas, que encerradas en cavida-
des situadas á poca profundidad de la superficie (pie-
nidas) pasan todo el invierno en espera de condicio-
nes apropiadas para desenvolverse, que son las mis-
mas que tenemos señaladas para el black-rot: existen-
cia de partes verdes en la planta y medios calientes 
y húmedos, debiendo obrar también reunidas estas 
circunstancias para que el hongo se desarrolle. Cuando 
los ramos son muy verdes y tiernos, sus tejidos son 
acuosos, y esto es un estado muy favorable al desarro-
llo del mal (1). 
Órganos de las plantas sobre las cuales se presenta 
invade las hojas, ramos, flores y racimos, y las 
formas que afectan las lesiones que sobre ellos determi-
na son diversas, naciendo de esto las divisiones hechas 
de la enfermedad en sus tres variedades como sigue: 
antkracnosis maculada, constituida por manchas ul-
ceradas; antkracnosis punteada constituida por pe-
queños puntos visibles sobre la superficie atacada; y 
antkracnosis deformante, caracterizada porque las le-
(1) Y a hemos dicho que es estado ese favorable al desarrollo de 
todas las enfermedades de este grupo que describíalos. 
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siones que el hongo produce, ponen las hojas abarqui-
lladas por sus bordes y muy deformadas, á causa del 
desigual crecimiento de las nervaduras, que es donde 
especialmente se observan l a s lesiones. 
D e todas estas f o r m a s , la más generalizada en los vi-
ñedos, y la que más daños suele causar, es la anthrac-
J I O S Í S maculada, cuyos caracteres exteriores indicare-
mos. 
Manera de manifestarse sobre las hojas 
Aparece cubriendo la hoja de pequeñas manchas ne-
gras, muy numerosas y muy aproximadas entre sí, sien-
do raro que estén diseminadas, como pasa con el black-
rot; estas manchas toman luego un color g r i s en el cen-
tro, y quedan bordeadas de negro; el tejido del centro 
de l a mancha destruye y forma agujero, pero el 
borde negro no desaparece. Las manchas son aparen-
tes sobre las dos caras de l a hoja (1). 
Manera de presentarse sobre los ramos 
Aparece formando unos puntos de color pardo-
obscuro, que á medida que se agrandan en el sentido de 
la longitud del ramo se convierten en manchas alar-
gadas de color negro; estas manchas se deprimen lue-
go, pareciéndose á chancros; cuando esto sucede, su 
color es g r i s en el centro, por lo cual se ven como bor-
deadas de negro. 
Manera de manifestarse sobre las flores 
Forma sobre estos órganos manchas negras, y 
como consecuencia, hace que se sequen y caigan, per-
diéndose por tanto la cosecha. 
Manera de manifestarse sobre los racimos 
Aparece sobre los granos bajo la forma de punios 
negros que se extienden poco d poco, y se convierten 
(1) E n la variedad punteada estas formas de ataque á la hoja re-
caen principalmente en las nervaduras, que es donde se forman los 
puntiios negros característicos. 
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en manchas de color g r i s en el centro y negro en los 
bordes. 
El pedúnculo del racimo y pedicelos de los granos 
sufren alteraciones idénticas ã ias acabadas de señalar. 
La anthracnosis sobre los granos se llama también 
bird's eye rot (rot ojo de pájaro) por la forma de las 
manchas. 
Compuestos para el tratamiento de ia enfermedad 
y época de su empleo 
Los tratamientos para combatir la anthracnosis son 
curativos y preventivos: los primeros son los que se 
emplean cuando la viña está en vegetación, y los segun-
dos los practicados antes de que ésta empiece á manifes-
tarse. 
Los tratamientos de verdadera eficacia son los pre-
ventivos, y sólo recomendamos los curativos como me-
dios de completar la acción buscada en aquellos para 
combatir el mal. 
Tratamientos curativos 
Entre todos los compuestos empleados, el que mejo-
res resultados produce es. el azufre, solo ó mezclado 
con cal. El ázufre solo, sirve perfectamente para com-
batir la anthracnosis, pero para que produzca buenos 
efectos es preciso que los azufrados tengan lugar al 
principio de la vegetación; cuando ésta se halla muy 
adelantada, y el mal se presenta con mucha intensidad, 
la acción ejercida por el azufre es muy débil; en este 
caso hay que acudir á mesclas de asufre y cal, hechas 
en las proporciones que á continuación ponemos. 
El procedimiento curativo práct ico , será, pues, el 
siguiente: 
1 a aplicación. í Azufrado ordinario hecho cuando 
( los brotes se ven aparecer. 
2.a aplicación. Azufre 4 partes. 
C a l 1 parte. 
3'apl icación. . \ Azufre- 3 partes. 
C C a l . 2 partes. 
4,tt aplicación. Azufre. . . . . . 2 partes. 
C a l 3 partes. 
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Estas cuatro aplicaciones deben tener lugar en el 
mes de Mayo, y si el mal á pesar de ellas no desapare-
ciese, se continuarán los tratamientos con la fórmula de 
la 4.a aplicación, repitiéndose cada ocho días. Siempre 
que sea posible, conviene que la operación se haga por 
la tarde. La cal ha de ser finamente pulverisada. 
Se ha recomendado también la sulfoesteatíta, pero 
es menos usada. 
Tratamientos preventivos 
FÓRMULAS Q U E DEBEN EMPLEARSE 
( Agua 100 litros, 
^ • • ^ Sulfato de hierrro . . . 50 kilogs. 
Acido sulfúrico de 66° . 1 litro. 
2.". í Agua . ÍOOlifros. 
( Acido sulfúrico. . . . 10 id. 
Para la preparación de la primera fórmula se ponen 
en una vasija de madera 6 de barro los cincuenta kilo-
gramos de sulfato de hierro, vertiendo sobre ellos poco 
á poco el litro de ácido sulfúrico; se agregan después 
muy lentamente, y agitando sin cesar, con un palo de 
madera, los cien litros de agua hirviendo, se aplica el 
compuesto sobre las cepas estando aún caliente, por-
que es así más eficaz y se evitan las cristalizaciones del 
sulfato de hierro. 
Estos dos tratamientos son de fác i l aplicación, de 
poco coste y eficaces, por 3o que hasta ahora han mere-
cido el favor de los viticultores. 
La época de su empleo es quince ó veinte días antes 
de que las plantas empiecen á brotar, y debe embadur-
narse toda la madera de la cepa del año anterior, no 
causando n i n g ú n mal el que la disolución toque las 
yemas {s\ bien, al emplearla en caliente sobre todo) debe 
evitarse eso. Debe evitarse igualmente toque el líquido 
á las manos, para lo cual el embadurnado se hace con 
trapos atados á un palo ó con brochas especiales. 
Las vasijas para contener las disoluciones de trata-
miento ya hemos dicho sean de madera ó de barro, puts 
entre Jas metálicas sólo las de plomo podrían servir. 
Para que el embadurnado se haga bien conviene, 
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preparar antes las cepas, excavándolas para dejar bien 
libre su tronco y brazos, y limpiando estas partes, para 
desprender todas sus cortezas. 
Estos tratamientos preventivos de invierno son los 
más eficaces, y con ellos y el saneamiento del terreno, 
para quitarle humedad, cabe defenderse contra este mal, 
poco frecuente en nuestras situaciones ordinarias de 
viñedo para no ser ellas de humedad. 
181-
JPo d re d vimbre ^ris del fruto 
Debida al Botrytis Cinérea. No es sino una mohosi-
dad que especialmente se desarrolla en los granos lesio-
nados por pedrisco, insectos, etc. Sobre el grano sano 
se desenvuelve difícilmente, y lo mismo sobre el grano 
verde, pero ya lo hace si el año es húmedo y el grano 
muy apretado en el racimo. Consume mucha acides deí 
fruto, y le hace pobre en esta, sintiéndose más sobre 
ella sus efectos que sobre el azúcar, que también dismi-
nuye algo. 
Tratamiento 
Emplear un polvo compuesto como sigue: 
í C a l apagada, ó yeso, y mejor que 
^ \ ambos esteatita 85bí lgs . 
( Alambre pulverizado 5 id. 
B Permanganato de potasa pulverizado. 10 id. 
TOTAL. . . . 100 id. 
Las partes A intervienen absorbiendo humedad y en-
globando el polvo del permanganato para que vaya su-
cesivamente disolviéndose en el agua. Se empleará fior 
la mañana, con rocío ó después de lluviatpara la mejor 
adherencia. Obrala fórmula por el permanganato, y uni-
do á la esteatita, que es un polvo muy finísimo, es como 
tiene su máximun de actividad. Pasa por la mejor fór-
mula. 
En el Congreso de Lyón (Julio 1914) Bacon propone 
el azufradoy quemando después de una lluvia 6 cuando 
las hojas tienen rocío mechas de azufre. Esto no parece 
tan fácil, y además parece más peligroso. 
La podredumbre, como hemos dicho, obra sobre el 
azúcar y acides del grano, y más sobre esta última. Si 
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el tiempo es seco y caliente, acompaña á ella una evapo-
ración, que origina concentración del azúcar (podre-
dumbre noble de Sauternes, Rhin); pero si es húmedo 
esa concentración del azúcar no existe, y se tiene la po-
dredumbre g r i s . Con la primera gana en calidad el 
fruto. Con la segunda pierde. 
Cuando la podredumbre gris es intensa, el color del 
fruto se destruye parcialmente. Es una ox i áa sa , diastasa 
segregada por el moho, la que insolubilisa el tanino y 
la materia colorante, y luego se disuelve en el vino y 
viene más tarde á producir el mal de la vuelta. La oxi-
dasa es la que lleva el oxígeno sobre la materia colo-
rante, y es esto lo que explica que el que se torna (cas-
se) no se enturbia sino en presencia del aire, ó después 
de exposición al aire. 
Por esto es por lo que en el tratamiento de estos 
vinos con el ácido sulfuroso, éste obra porque la mate-
ria colorante forma con dicho ácido una combinación 
que resiste esa acción oxidásica. 
A los ataques del botrytis van unidos en esos años 
húmedos los de las podredumbres comunes que originan 
los hongos Pemcilíum, Aspergillus. Estos bongos, en es-
pecial el Penicillum, segregan materias volátiles que 




La produce el hongo denominado Fumago vagans, 
que no penetra nunca en el interior de las partes ata-
cadas. Se desarrolla sobre las deyecciones de las co-
chinillas de la vid, á cuyo mal va siempre unido por es-
to, y de ahí también el que á sus nombres vulgares de 
meiazo, negril la de la v i d vaya unido el de mal de 
la cochinilla. Sus ataques á Jas cepas se manifiestan al 
exterior de análogo modo al similar que en el olivo se 
denomina negril la, esto es, cubre los órganos atacados 
con un negro viscoso y pegajoso que no es sino la exu-
dación de las cochinillas, y forman éstas con sus cuer-
pos unidos una costra muy saliente por el gran numero 
de estos insectos que se reúne en cada punto atacado. 
Todo esto impide el buen funcionamiento de la parte 
verde del vegetal (la acción clorofiliana) y con ello los 
frutos no pueden hacerse bien. 
Las situaciones de aire confinado y saturado de hu-
medad son muy apropiadas para su desenvolvimiento, y 
quitar esas causas es evitar el mal. 
En España este mal (unido al de la cochinilla) ocasio-
na daños grandes en los parrales de Almería, y no es 
propio del viñedo general, porque en estas situaciones 
esas condiciones favorables para su desarrollo no exis-
ten. 
Tratamiento 
Destrucción de la cochinilla, causa productora, por 
los medios empleados para igual mal del olivar (disolu-
ciones jabonosas con petróleo y trementina). Nos parece 
una buena fórmula la siguiente: 
Preparar el caldo bordelés al 2 por 100 de sulfato de 
cobre y cal correspondiente, emulsionado con 1 kilo-
gramo de jabón negro y 4 litros de petróleo; el jabón 
se disuelve en 10 litros de agua hirviendo, agregando á 
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la mezcla hirviente todavía, pero separada y alejada 
del fuego} los 4 litros de petróleo, agitando bien para 
hacer la crema. Esta crema se quema luego por medio 
de una mecha ardiendo puesta en el extremo de un alam-
bre, y se mezcla al caldo bordelés. Quemada de ese mo-
do la emulsión de petróleo y j abón se evita el daño que 
de otro modo causa á las partes tiernas de la planta. 
La adición de un kilog. de esencia de trementina al 
caldo bordelés, ó de un litro de jugo de tabaco, consti-
tuye también una fórmula recomendable de tratamiento. 
Es el tratamiento de verano. En invierno tenemos: po-
da de las cepas bien esmerada para quitarle madera ata-
cada por el mal, quemándola en seguida, y después des-
cortezado del tronco y brazos, y el flameado y emba-
durnado de ellos. —En los emparrados del viñedo de A l -
mería, que hemos dicho es donde más se presenta, sería 
para ellos un buen tratamiento de invierno el siguiente: 
flamear el tronco y ramas principales con la lámpara 
de soldador, que se pasará por las partes más abundan-
tes de cochinillas, y después embadurnarlos con la mez-
cla siguiente: 
Resina de pino 16 kilgs. 
Potasa cáustica (á 98 % ) . , 2,50 id. 
A g u a 100 litros. 
Para preparar esta fórmula se procede como sigue: 
se hace hervir todo el conjunto para mezclar bien los 
compuestos de la fórmula; se deja enfriar y se agregan 
40 litros más de agua, quedando así dispuesto el com-
puesto para embadurnar. 
También puede emplearse para estos embadurnados: 
C a l grasa en piedra . . 8 kilogramos. 
Brea 4 kilogramos. 
Agua 100 litros. 
Se echa la brea sobre la lechada de cal, poco á poco 
y agitando bien, y se completa á 100 litros 
Si nos ocupamos de esta enfermedad, es solamente 
para hacer notar algunos de los caracteres que pueden 
servir para no confundirla con las anteriores, pues no 
tienen importancia alguna los daños que en los viñedos 
produce, y menos en nuestro viñedo general. 
Causa de l mal 
Según Mrs. Víala y Ravaz, el hongo á que es debido 
vive en el interior de los tejidos de los órganos que 
ataca, y se llama Septorict ampelina. Su reproducción 
tiene lugar por medio de esporas 6 semillas contenidas 
en conceptáculos designados con el nombre de picnidas, 
y las condiciones que favorecen su desarrollo son: una 
temperatura de 18° á 2 0 ° y la existencia de hume-
dad precipitada sobre las hojas, únicos órganos en 
los que se ha observado. 
Manera de presentarse sobre las hojas 
Cubre estos órganos de puntos pequeños deprimi-
dos en su centro, que tienen un color amaril lo sucio, 
visible por las dos caras de la hoja, pero de coloración 
m á s intensa por la superior; con el desarrollo del hon-
go, estos puntos se multiplican y unen entre sí, formando 
manchas de color pardo 6 negro, según que los puntos 
reunidos son de aparición reciente ó llevan algún tiempo 
sobre las hojas. Los puntos y manchas no ocupan nunca 
las nervaduras de las hojas (al revés de lo que sucede 
en la anthracnosis, con cuya forma punteada puede 
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conEundirse, que solo se desarrolla en las vcrvadu-
ras) sino que son solamente atacados los espacios 
comprendidos por esas nervaduras (el parenquima). 
En las manchas de que hablamos se observan, por la 
cara inferior, unos pequeñísimos puntos blancos, que 
solo pueden verse con el auxil io de ima lente. 
Las hojas atacadas por la melanosis presentan en 
su conjunto un tinte tan especial y característico, que 
difícilmente se puede, una vez vista la enfermedad, con-
fundirla con ninguna de las enumeradas hasta aquí: la 
observación de las nervaduras, en las cuales no se ve 
lesión alguna, y la de las manchas pardas y negras 
entremezcladas con otras de color amaril lo claro y 
verdes, sobre las que se destacan muy visibles peque-
ños puntos negros, suministra caracteres suficientes 
por sí solos para llegar al conocimiento del mal. 
Tratamientos 
Los daños causados por la melanosis son tan insig-
nificantes que no es necesario combatirla, pues ni aun 
en las cepas más atacadas (Rupestris Ganzin, Riparias 
comunes, Taylor, Solonis. etc.), ejerce influencia en el 
agostamiento de la madera, debido á que muy raras ve-
ces anticipa la caída de las hojas, que es del único modo 
que sus efectos podrían hacerse sentir sobre la planta. 
Las viñas de nuestro país apenas son atacadas. 
Entre los porta-injertos corrientes de plantación el 
BourrisquouXRupestris N.0 601 Couderc sufre muy es-
pecialmente de este mal, que para algunos casos de 
mezcla del mismo con el N.0 1202 en viveros y planta-
ciones da un excelente carácter diferencial, que he-
mos aprovechado muchas veces. 
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K u n g o s i d a c l d e l a s r a t i c e s 
(BLANCO DE LAS RAÍCES) 
Esta enfermedad distingüese de todas las anteriores, 
como el nombre con que la designamos lo está indican-
do, en que los órganos atacados de la planta son las 
raices, manifestándose sus efectos al exterior de! mismo 
modo que los producidos por la filoxera. 
Causa del mat 
La fungosidad de las ra íces (pourridié de los fran-
ceses) es enfermedad producida por diversos hongos 
que atacan estos órganos, y especialmente por el llamado 
Dematophora necatrix, que se multiplica y desarrolla 
mediante cuerpos reproductores análogos á los indica-
dos para ias demás enfermedades estudiadas hasta aquí. 
La condición necesaria, precisa, para el desenvolvi-
miento del hongo que nos ocupa, es humedad. En los 
terrenos que no son húmedos, el hongo no puede des-
arrollarse; por esta causa son las cepas que en los v i -
ñedos ocupan extensiones donde queda el agua rete-
niday y las plantas en terrenos muy arcillosos é im-
permeables situados en puntos bajos, las que más sufren 
de la enfermedad, 
Organos de la planta sobre ios cuales se presenta 
Ya hemos dicho que los órganos exteriores de la 
planta no son atacados, por lo que los caracteres que 
del estado de los mismos podamos deducir no pueden 
ser suficientes para reconocer la causa productora del 
mal. Para esto hay que inspeccionar las raíces, y obser-
var sí existen los filamentos ó hilos, que á modo de ca-
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bellera, las cubren exteriormente, cuando ei hongo que 
nos ocupa alcanza su máximun de desarrollo; estos fila-
mentos son, al aparecer, de un blanco de nieve, y levan-
tando las cortezas se ven muy claramente y los delata 
muy bien el fuerte olor á mohosidad que se desprende. 
Esa coloración blanca de nieve que tienen al aparecer 
pasa después al color g r i s , y se hacen, por último, par-
dos, siendo en este caso cuando se presentan sobre 
ellos, á manera de pequeñas borlas, las esporas ó se-
millas del hongo, que arrastradas por las aguas propa-
gan la enfermedad de una cepa á otra; los diferentes es-
tados de coloración por que pasan los filamentos, se ob-
servan todos al mismo tiempo en los puntos atacados de 
la raíz, del mismo modo que cuando el mildiú, por ejem-
plo, ataca las hojas, frutos, etc., deja ver sobre estos 
órganos los diferentes tintes que caracterizan el des-
arrollo de las manchas producidas por el hongo. 
Al exterior, los viñedos que sufren por la podredum-
bre nos dan manchas de ataque similares á la de la in-
vasión filoxérica, esto es, forman la mancha de aceite. 
Si en las cepas atacadas se corta el tronco á ras del 
suelo, aparece un líquido gomoso negruzco que da las 
reacciones del azúcar. Con relación al modo de ser del 
sistema radicular de las clases de vid, se tiene observa-
do que las cepas de raíces penetrantes sufren más que 
las de raíces rastreras, lo cual nos explica bien la gran 
sensibilidad de ciertas cepas (Rupestris Lot etc.) á este 
mal. 
Tratamientos 
El curativo imposible, porque como el mycelium de 
esos diversos hongos que le producen vive en el interior 
de los tejidos de la raíz, habría que destruir éstas. Con-
tra, ese mycelium exterior blanco cabe emplear los tra-
tamientos de sulfuro de carbono á dosis de 400 kilogra-
mos por hectárea para destruir ese blanco por deseca-
ción. Lo más práctico es destruir la mancha, arran-
cando las cepas de ella y algunas de su alrededor para 
quemarlas en seguida. Sanear el terreno. Tratar luego 
por el sulfuro de carbono á dosis de 1.200 á 1.400 kilo-
gramos por hectárea, introduciendo el palo inyector á 
0,20, 0,30 de profundidad. Dejar reposar un año. Re-
petir el tratamiento con el sulfuro de carbono á dosis de 
600 kilogramos_por hectárea. 
Hay que hacer este tratamiento desde el momento en 
que aparece la mancha, y es modo de proceder tan ge-
neral esto, que es aplicable por igual á estos casos dela 
vid y á los demás análogos que se originan en los árbo-
les frutales, patatas, judias, etc., que también le pade-
cen. Después de talar así las cepas, cultivar varios 
años cereales. 
Esa condición precisa de humedad para, la existen-
cia y desarrollo de los hongos de la podredumbre, hace 
que solo se presente en esos terrenos hiímedos, y esta 
clase de tierras ya hemos dicho que no son buenas situa-




Son las debidas al parasitismo animal (insectos). 
Hé aquí las más principales. 
R i l ó l e r a 
( P U L G Ó N D E L A V I D ) 
Mal que produce el insecto denominado Phi l loxera 
vastatrix que únicamente se alimenta y vive sobre las 
cepas, á las cuales ataca en su raíg y hojas. Solamente 
en sus ataques á la raíz causa daños de consideración, 
y cuando lo hace en nuestras viñas indígenas, destruye 
todo el viñedo franco de ellas, cualesquiera que sean 
el clima, las variedades vin í feras plantadas y los 
medios de cultivo de éstas. Las vides americanas, por 
ser también vides (pues hemos dicho que solo de la v i d 
vive el insecto) también son atacadas, pero ciertas for-
mas escogidas entre ellas resisten bien al insecto, y no 
pudiendo destruirlas éste como á las nuestras, sobre 
ellas, por injerto, como ya lo hemos expuesto, se forma 
el nuevo viñedo. 
Las formas generales de la filoxera son las cuatro 
siguientes: insecto sexuado (aérea) galicola (aérea) (1), 
radic ícola (subterránea) y alada (aérea). Y todas ellas 
(1) L a forma galkola es ataque muy rara en las viníferas; pero 
se observa, y en este año de 1915 la hemos apreciado nosotros hasta 
en hojas de Garnacha. E n los híbridos derivados de vínífer» y en las 
vides americanas el ataque á las hojas es muy general, y en ellas 
originan las picaduras del insecto excrecencias (agallas) muy salientes 
por la cara inferior, viéndose en la superior una depresión con el 
agujerillo de la penetración. Abriendo en Junio esas agallas se 
verán llenas de filoxeras y huevos, que se pueden observar á simple 
vista. En julio-Agosto van quedando despoblados de individuos estos 
albergues del insecto, que van á implantarse en las raíces, convir-
tiéndose en radicícolas. 
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parten de un huevecillo (huevo invernaDquelashembras 
sexuadas depositan en otoño, debajo de la corteza del 
tronco de la cepa y de la madera de dos años. De ese 
huevo invernal, en la primavera, cuando la temperatu-
ra es superior á 10°, sale una hembra pequeña (hembra 
siempre). También en ese tiempo salen de sus refugios 
algunas pequeñas filoxeras invernantes que quedaron 
aletargadas por los fríos. Esas filoxeras salidas del hue-
vo invernal, se fijan en seguida en una raicilla, para chu-
par su jugo; sufren tres mudas de piel en el transcurso 
de una quincena de días, y á los veinte días se convier-
ten en madres ponedoras, dando cada una de 50 á 100 
huevos (esto último en las regiones calientes) y avivados 
estos huevos, dan origen á nuevas filoxeras, hembras 
todas que sufriendo igual transformación que esa pri-
mera procedente del huevo invernal, se convierten á su 
vez á los 20 días en madres ponedoras, las cuales obran 
después también igualmente que aquella primera. Así se 
tiene, por consiguiente, desde la primavera al otoño una 
generación cada mes, y puede haber, por tanto, de 5 á 6 
en un solo año. En Julio-Agosto algunas filoxeras sufren 
una nueva transformación que se sale de eso que es ordi-
nario, esto es, se convierten en ninfas, de las que pro-
vienen las filoxeras aladas, hembras también, y es esta 
forma la que deposita entre las nervaduras de las hojas, 
en las escamas de yemas, etc., 4 ó 5 huevecillos de dife-
rente grosor, de los cuales al cabo de 6 á 8 dias salen las 
filoxeras sexuadas, machos y hembras, y uniéndose 
entre sí quedan fecundadas las hembras, cada una de 
de las cuales pone un solo huevo (el huevo de invierno} 
destinado a regenerar la especie. Tal es, muy sumaria-
mente expuesto, el ciclo de evolución de este insecto 
destructor de nuestras vides indígenas. 
Las filoxeras galicolas son las formas que atacan 
a la hoja, donde sus picaduras originan agallas, y de 
aquí su nombre de galicolas. Estas filoxeras viven en 
las hojas y brotes tiernos durante los primeros meses de 
la vegetación, y después emigran, como hemos dicho, á 
las raíces, para unirse á las formas subterráneas y ata-
car con ellas esos órganos de la planta. 
Tratamientos 
El de destrucción con sulfuro de carbono, á gran-
des dosis, de las cepas atacadas, cuando es un foco ais-
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lado. Es el tratamiento llamado de extinción. Cuan-
do sea el cultural , la dosis de sulfuro de carbono es de 
250 á 300 kilogramos por hectárea y en cada año. Para 
su empleo se usan los palos inyectores. En nuestra si-
tuación del viñedo el cultivo así es antieconomico. Em-
pléase también el sitlfocarbonato de potasa para igua-
les fines, pero con este compuesto el gasto para defen-
der la viña es aún más caro; y no resultan ninguno de 
los demás medios señalados, esto es, ninguno de esos 
insecticidas especiales preconizados, ni los especiales 
culturales (aj ¡sonado del suelo, poda en emparrado, cul-
tivos intercalados de tomate, zumaque, ajos, etc., etc.). 
Es decir, que solamente el sulfuro de carbono y los 
sulfocarbonatos alcalinos son los insecticidas posi-
bles (1). Y la submersión (inundación invernal de las 
cepas, cubriéndolas de agua durante 40 ó 50 días hasta 
la cruz de pulgares) y el cultivo en arenas finas vola-
doras {donde las viníferas del país se defienden del in-
secto) es lo solo posible y practicable: pero lo es en si-
tuaciones especiales del cultivo y del cultivador, Que-
da, por último, el tratamiento cuyo fundamento es el 
embadurnado especial de las cepas (procedimiento 
Balbiani) para destruir el huevo de invierno, más reco-
mendable por la limpieza que con ello se lleva á la cepa 
(pues permite limpiarla de otros gérmenes é insectos) 
que por la eficacia contra la filoxera, esto es, que tam-
poco resulta. 
Por consiguiente, y como ya tenemos dicho, la solu-
ción del problema que nos plantea la filoxera al destruir 
el viñedo de la comarca donde aparece, es la replanta-
ción con vides americanas bien resistentes á la f i -
loxera, y con clases de ellas bien apropiadas á cada 
terreno, porque es hoy lo más prác t ico , posible y eco-
nómico . 
El insecto se aprecia al exterior en el viñedo invadi-
do, porque nos ofrece muchas cepas amarillentas, con 
depresión central de la vegetación muy macarda (2) 
(1) E l gas acetileno que se recomendó en tiempos recientes tam-
poco es de resultados en la práctica. 
(2) E n algunas ocasiones hemos visto que este exterior de cepas 
de aspectojí/o-xerarfo le origina un nematoide (Heterodera radic ícola) 
caso de enfermedad (como algunos otros menos generales que hay) 
del cual no nos ocupamos aquí. E s la anguililla radicícola que ataca k 
la raíç tierna, y produce en ella abultamiento como el de picadura de 
la filoxera, y por eso algunos le confunden con ésta: pero la vista de 
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que á medida que avanza el insecto se va acentuando 
hasta destruir esas cepas; al mismo tiempo, la man-
cha de cepas atacadas se extiende más, y con ello vá ga-
nando la depresión, que se agranda proporcionalmente. 
En las raíces se reconoce el insecto por las picadu-
ras que produce, las cuales originan abultamientos que 
se llaman nodosidades (picaduras en las raicillas) y tu-
berosidades (picaduras en las raíces viejas). Esas no-
dosidades y tuberosidades se pudren, y con ello pierde 
la cepa toda la parte de raíz que va desde ese abulta-
miento de la nodosidad ó tuberosidad á su extremidad. 
La observación délos insectos de filoxera es fácil, 
porque tanto en esos ataques á la raíz como en sus aga-
llas de las hojas se presentan en colonias numerosas 
(montones de filoxera) que destacan muy bien sobre las 
partes atacadas, viéndose á simple vista. Tan abundan-
tes son, que si se pasa la mano por esas partes donde se 
amontonan, llega á teñirse ésta del verdoso amarillento 
de su color. Y es fácil esa apreciación á simple vista, 
porque su tamaño las hace bien visibles (es de un mil í-
metro de largo el cuerpo de la filoxera, es decir, que 
puestas en línea mil filoxeras cubren un metro) (2). 
los insectos quita toda duda. E s mal excepcional, y cuando hay cepas 
que le sufren el solo remedio posible es arrancarlas. También, los 
ataques de algunas especies de'cocbinillas (Dactylopius vitis) pue-
den originar aspecto exterior de ese parecido, porque dicha cochi-
nilla con sus picaduras ta la raíz origina abultamientos eo ellas pa-
recidos á esos de la filoxera, y esta mortificación de tejidos cuando 
es de importancia se manifiesta fuera de ese modo. E n todos estos 
casos y otros análogos posibles igualmente el reconocimiento de las 
raíces de la cepa quitará toda duda. 
(2) De estas notas relativas á la vida del insecto se deduce bien 
que la filoxera podemos trasportarla de unos puntos á otros llevando 
plantas de los viñedos filoxerados. E s la planta con raí̂ ^ y las parles 
verdes lo más peligroso para esa propagación. Los medios de desin-
fección que para los sarmientos y barbados se pueden emplear son: 
1.° Inmersión en agua á 55° durante 5 minutos. 2.° Inmersión duran-
te dos horas en agua que contenga 100 gramos de sulfocarbonato de 
potasa en 20 litros de agua (es decir, disolución al Va por 100). L a 
vitalidad de las plantas no sufre por esto. También, en la técnica 
moderna, el tratamiento por el ácido cianhídrico, que obrará contra 
los gérmenes del insecto y no perjudicará á las plantas, es muy reco-
mendable, pero es ya tratamiento menos fácil para el viticultor. Se 
producirá el gas empleando 20 gramos de cianuro potásico y la can-




G u s a n o s b l a n c o s 
A estos nombres corresponden las larvas del Vespe-
rus xa ta r t i (larva ciega) y Melolontha vulgaris (ver-
dadero gusano blanco). Ambas larvas roen bajo tierra 
los brotes tiernos de los injertos al salir, y las raíces de 
las plantas jóvenes, atacando hasta el tallo de éstas, que 
llegan á cortar en los primeros años de plantación; y 
como su evolución dura tres años, en ese tiempo y esta-
do de larva, que es de gran voracidad, el daño es á ve-
ces muy grande si no se procede contra ellos. 
Tratamientos 
El buscarlos en su sitio, para matarlos, y el empleo 
del sulfuro de carbono, á dosis de 200 gramos por me-
tro cuadrado. Como que viven cerca de la superficie 
en el periodo de esos ataques, esos procedimientos de 
defensa recogiendo las larvas para destruirlas se hacen 
fácilmente, porque se practican al ejecutar las labores 
de cultivo de las plantas. 
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(PULGA DE LA VID) 
Es un coleóptero, y se conocen los efectos de este 
mal desde muy antiguo. Se conserva de un año para 
otro guareciéndose al estado de insecto perfecto en 
cuantos sitios próximos á la viña le parecen apropiados 
(entre brozas, cascajos del suelo, grietas de troncos, 
ramas, etc.) Sus caracteres generales son. A l estado de 
l a rva : cuerpo negro, cabeza brillante de aspecto cor-
neo, movimientos lentos en la marcha. A l estado de cri-
s á l i d a : es blanca cuando está en el suelo, y amarillenta 
en las hojas, de forma poco alargada. Al estado de in-
secto perfecto: es de color verde 6 azulado metálico, 
brillante, de fácil observación por esto y los saltos de 
pulga que dá (y de aquí ese nombre vulgar de pulga 
que lleva). 
Tiene este insecto dos ó tres generaciones, y en re-
giones cálidas á veces más. La primera generación se 
observa tan pronto aparecen las primeras hojas de la 
época del brote, en cuyo período de la vegetación se 
ven primero en insectos perfectos, y después las larvas, 
que son las que causan en este tiempo el mayor daño. 
Tratamientos contra e l m a l 
Las mejores fórmulas son los preparados á base de 
los compuestos arsenicales como sigue (según notas de 
los Ingenieros Agrónomos Sres. Clarió y Nonell, que 
han hecho un estudio especial muy interesante sobre la 
altisa, p i r a l , cochylis y eudemis): (1) 
Arseniato sódico anhidro. • . . 400 gramos. 
Cal eo pasta 600 íd. 
Agua. 100 litros, 
(1) Tema desarrollado en el Congreso Nacional de Viticultura 
de i g i2 . 
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Y también la siguiente, muy general: 
í Arseniato sódico anhidro 300 gramos. 
j Agua 25 litros. 
J Acetato neutro de plomo cristalizado . 900 gramos. 
I Agua 25 litros. 
Para la preparación fórmense las disoluciones a y b 
separadamente; viértase la b sobre la a, agitando cons-
tantemente, dejando de verter la b cuando una gota del 
precipitado blanco que se forma de arseniato de plomo, 
puesta en un tubo de ensayo con una solución de yoduro 
potásico al 1 % tome coloración amarilla. Así evitamos 
quede la disolución con exceso de arseniato sódico libre. 
Complétese con agua hasta obtener 100 litros. Para ver 
mejor y á tiempo esa coloración amarilla, se observa 
empleando tiras de papel filtro impregnadas de la solu-
ción del yoduro potásico (1). 
Las fórmulas á base de nicotina para destruir la 
larva son: 
Nicotina titulada 2 litros. 
Jabón neg;ro 1 kilogramo 
Agua 100 litros. 
También esta otra: 
Nicotina de 1,33 0/0 2 litros. 
Carbonato sódico Solvay . . . . 500 gramos. 
Alcohol desnaturalizado 1 litro. 
Agua 100 litros. 
(1) L a composición de esas fórmulas con carbonato de sosa y j a -
bón de oleína también se ha recomendado. E s en estos casos como si-
gue: arseniato de sosa y acetato de plomo, las dosis dichas: de carbona-
to de sosa=150 gramos: de jabón de o!eina=500 gramos, Se suprime 
la cal. Para su preparación en este caso se disuelve el arseniato de 
sosa en 10 litros de agua, y el acetato neutro de plomo en el arse-
niato de sosa, agitando constantemente. Se agrega el carbonato de 
sosa, previamente disuelto en un litro de agua. Se agita y se adiciona 
después el jabón de oleína disuelto en 3 litros de agua. Se agita nue-
vamente todo ese conjunto de me2cla1 y se completa á 100 litros con 
agua. Para obtener la solución de jabón de oleína, se deja macerar el 
jabón durante 24 horas en 3 litros de agua fría, ó bien durante dos ó 
tres horas en 3 litros de agua caliente. 
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É p o c a s de tratamiento 
Tan pronto aparecen las primeras altisas, ó sea al 
brotar la viña, y repetidos cada 8 días hasta la floración; 
y después se darán en relación con las épocas de apari-
ción según sus generaciones. 
Diremos por último que en la adquisición de esos pro-
ductos para la preparación de las fórmulas se procure 
comprarlos con la pureza y composición normal corres-
pondiente, que así es como las fórmulas producirán sus 
efectos. 
El arseniato de sosa anhidro debe presentar una 
reacción neutra ó ligeramente alcalina, contener 57 á 
60 % del anhidrido correspondiente y no pasar de 2 % 
de cloruro sódico. 
El acetato de plomo debe garantizarse con 52 % de 
plomo metal. 
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Es un lepidóptero, conocido también desde muy an-
tiguo por sus daños á la viña. 
Ataca los brotes, las hojas y el f ru to , y el mal se 
propaga de un año para otro porque las orugas se gua-
recen en invierno en las grietas y resquebrajaduras de 
las cortezas y debajo de éstas, envueltas en un capullo 
sedoso gris que fabrican para defenderse de los fríos del 
invierno. 
La larva ó gusano es de cabeza negra, cuerpo ver-
doso ó verde amarillento, peloso, ralo; tiene movi-
mientos de marcha bastante rápida. 
La cr isá l ida , es pardo-rojiza, de forma alargada y 
sin capullo. Se marca una doble línea de espinas sobre 
la parte dorsal de los anillos abdominales. 
La mariposa en que se transforma tiene dos ban-
das en alas anteriores y cabeza ensanchada. 
Tratamientos 
Escaldado de las cepas con agua hirviendo, para 
destruir los capullitos que anidan como hemos dicho en 
las cepas, Es el remedio más antiguo; el agua ha de 
estar hirviendo al verterse sobre las cepas, Tal es el 
tratamiento de invierno. Para ese empleo del agua 
hirviendo podar temprano (en la defoliación) y seguida-
mente hacer el escaldado, de cuyo modo nos dará éste 
mejores efectos que hecho en pleno invierno, y obrará 
contra otros insectos que en esa época están más á la 
vista. 
Para los tratamientos de verano, los compuestos 
arsenicales según las fórmulas siguientes: 
Arseníaío sódico anhidro . . , , 400 gramosi 
Cal en pasta t i . 600 id. 
Agua , . • i i « 100 litros, 
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ó bien la siguiente, que es la fó rmula arsenical más 
generalizada, compuesta para este caso como sigue: 
A 
tí 
Arseniato sódico anhidro 200 gramos. 
Agua 50 litros. 
^ Acetato neutro de plomo 600 gramos. 
i Agua 50 litros. 
Para la preparación se procede del modo dicho al in-
dicar esta fórmula para el caso de la altisa. 
Las pulverizaciones se harán desde que se vean apa-
recer las primeras orugas, y repetidas cada semana, 
para que tengan lugar á medida que salen éstas. 
Va igualmente muy bien como tratamiento de vera-
no, que completará muy bien lo que tenemos dicho, el 
quitar las partes tiernas de las cepas donde se ven los 
primeros ataques del insecto, es decir, los despuntes de 
ramos atacados, recogiendo toda esta parte herbácea 
para retirarla de la viña. 
Son los tratamientos prácticos generales, y reciente-
mente se han hecho experiencias con el ácido cianhí-
drico, que parece servir muy bien para estos casos de 
insectos, y se presta á su uso en verano y en invierno. 
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C o c h . y l i s 
(GUSANO ROJO, POLILLA DE LA UVA) 
Mal que en estos últimos años en algunas regiones 
francesas viene causando grandes daños, habiendo lle-
gado á destruir en uno de sus departamentos vitícolas 
de mayor importancia (Aude) hasta las nueve décimas 
de la cosecha. Es un lepidóptero que en sus diversos 
estados se caracteriza como sigue: 
Larva ó gusano.—Al aparecer es de cabeza negra, 
y luego pardo roj iza, marcándose una mancha negruz-
ca, que destaca muy bien sobre su cuerpo rosado, en la 
parte superior del anillo de su primer par de patas. En 
los anillos siguientes al tercer par de patas, destácanse 
siete pintas circulares, una en cada uno, que van en esa 
serie de uno á siete. Las patas son negruzcas. 
Crisálida.—Coloración pardo-rojisa) forma acha-
tada, marcándose en la parte inferior una depresión pi-
riforme, y en la cara dorsal una en forma de peineta 
abierta por sus extremos. E l capullo es blanco grisáceo. 
Es en este estado de c r i s á l i d a como inverna en las ce-
pas, esperando la primavera para su transformación en 
mariposa. 
Mariposa,—Alas anteriores con una banda obscura 
que cortando trasversalmente al color grisáceo-amari-; 
liento de ellas, destaca de ese modo muy manifiesto. 
Los ataques de la cochylis son principalmente al ra-
cimo, que destruye desde que empieza á verse en flor. 
El insecto tiene dos generaciones (y á veces tres al año, 
climas cálidos) que empiezan en Abril-Mayo siendo en 
otoño la última. Las larvas de la última generación 
(Septiembre) son las que se refugian en las cortezas de 
las cepas y ahí tejen su capullo algodonoso para trans-
formarse en c r i s á l i da invernante. 
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E u d e m i s 
Otro pequeño insecto, también lepidóptero, de va-
rias generaciones como la cochylis (una más que ella, 
pues en general son tres generaciones en lugar de dos) 
al cual suele ir unido y que como él se reproduce tam-
bién de un año para otro por quedarse durante el in-
vierno, al estado de c r i sá l ida , debajo de las cortezas 
de las cepas, en sus resquebraduras, y en las de los tu-
tores ó rodrigones para sostener los troncos. 
Sus caracteres son los siguientes. 
De larva.—Cabeza amarillenta. Cuerpo verde. Mo-
vimientos de marcha rápidos 
De crisálida.—Coloración pardo-negruzca, forma 
más alargada que la de la cochylis. Capullo blanco lim-
pio. Como tenemos dicho, es esta c r i sá l ida que pasa el 
invierno en las cepas la que al llegar la primavera, 
transformándose en mariposa, nos origina los primeros 
ataques. 
TDe mariposa.—Alas anteriores multicolores, mar-
cándose dos bandas algo oblicuas. 
Sus ataques son también al racimo, viéndose confun-
dida con la cochylis, y tiene tres generaciones que van 
desde fines Abril-Mayo á Septiembre. En esta época 
es cuando se produce la tercera generación en la cual 
las mariposas dan origen á las larvas que atacan á los 
racimos y forman seguidamente las c r i sá l idas inver-
nantes. 
En resumen, que la cochylis y la eudemis son dos 
insectos que en ataque simultáneo generalmente, causan 
grave daño á las viñas, y que su modo de propagación 
de un año para otro es por ese estado invernante de la 
c r i sá l ida en las cepas, al cual sigue su transformación 
en mariposa al brotar la viña (Mayo); aparecidas las 
mariposas, se unen entre ellas, y poniendo sus hueveci-
llos en las inflorescencias de las cepas, dan origen á las 
: 
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larvas que roen las flores. Esas larvas pasando después 
á crisálidas y mariposas, reproducen en las dos ó tres 
generaciones anuales que hemos dicho tienen, los ata-
ques que si no se combaten en uno y otro año nos qui-
tan las cosechas. 
Tratamiento contra estos insectos 
Los de mejores resultados son los hechos durante el 
período de actividad de los insectos, esto es, de Mayo á 
Septiembre; los de primera época son los de primave-
ra (contra la primera generación) y los demás son los 
de verano. Las fórmulas mejores de tratamiento contra 
la cochylis y eudemis, según las experiencias minucio-
sas de los dichos señores Clarió y Nonell, son las si-
guientes. 
CONTRA LAS ORUGAS DE LA PRIMERA GENERACIÓN (Abril-
Mayo) la fórmula siguiente, llamada del arseniato de 
plomo: 
( Arseniato sódico anhidro 200 gramos 
A \ Agua 25 litros 
Acetato neutro de plomo 600 gramos 
Agua 25 litros 
( Jabón blando. 2 kilog. 
C ] Petró leo 1 litro 
( Agua. . 50 litros 
Para preparar esta fórmula se procede como sigue: 
Se forman separadamente las disoluciones a y b 
procediendo en todo ello como ya tenemos dicho. Des-
pués de compuesta esa mezcla, se prepara la disolución 
c formando una emulsión con el jabón y el petróleo, aña-
diendo agua caliente. Se completa á 50 litros y se viene 
sobre la compuesta con a y b. Al nacer las -orugas, es 
cuando se hará la primera aplicación, que se repetirá 
después á los 15 días, en que ya las mariposas se verán 
abundantes. 
Esta fórmula se puede también emplear asociada á 
los caldos cúpricos para tratamiento del mildew, por 
lo cual una vez que se haya preparado se mezcla á ellos. 




Sulfato de cobre 2 kilog. 
C a l grasa (ó carbonato sódico) . . , . 1 id. 
Nicotina de V33 % 1*50 litros 
Agua 100 id. 
Se disuelve el sulfato, y en recipiente aparte, se for-
ma la lechada de cal, vertiéndola después sobre el sul-
fato y completando con agua hasta los 100 litros, echan-
do después sobre ello la nicotina. 
CONTRA LAS ORUGAS DE SEGUNDA GENERACIÓN, es esta 
la fórmula recomendable, y también la siguiente á base 
del pelitre y jabón (para la segunda y tercera genera-
ción): 
Jabón blando 3 kilog. 
Pelitre en polvo 2'50 id. 
Agua 100 litros 
La cual se preparará,disolviendo el jabón en agua 
hirviendo, y una vez enfriado, se incorporará el pelitre, 
agitando fuertemente. Queda así en disposición de em-
plearse con el pulverizador. 
Además de estas fórmulas hemos visto aconsejada la 
general siguiente, que recomendamos porque es, como 
la anterior, de preparación muy simple, eficaz y menos 
peligrosa que las de sales arsenicales: 
Verdet 500 gramos 
Carbonato de sosa Solvay 500 id. 
Jabón 1000 id. 
Decocc ión de polvo de píretro . . . 2 0/0 id. 
Agua 100 litros 
Y también esta otra, para adicionar á la general del 
caldo bordelés: 
Arseniato de sosa cristalizado, . . . 350 gramos 
Acetato neutro de plomo 700 id. 
Disolver separadamente las dos sales con algunos l i -
tros de agua templada; adicionarei acetato al arseniato 
y mezclarlo al caldo bordelés, poniendo todo esto por 
hectolitro preparado de dicho caldo. 
- 2 0 4 -
Los tratamientos en polvo también se recomiendan, 
según las experiencias de los Sres. Moreau y Vinet. 
Los indican para seguir á las dos pulverizaciones á base 
del arseniato de plomo. Pero han de ser numerosos, cada 
8 ó 10 días. El compuesto en polvo recomendado se pre-
para mezclando un tercio de azufre precipitado y dos 
tercios de cal hidráulica. Según Feytaud, un tratamien-
to espolvoreando sobre el fruto cal v iva bien tamizada, 
y siguiendo á él esas pulverizaciones nicotinadas, va 
muy bien. 
Combinados con estos tratamientos se usan los de 
casa de mariposas, empleando por la noche apara-
tos luminosos, en los cuales caen recogidas en líquidos 
asucarados de diversas mezclas capaces de retenerlas. 
Respecto al tratamiento de invierno contra la co-
chylis y eudemis, lo recomendable es la buena limpieza 
de. ¿as cepas, recogiendo y quemando todos los restos 
de ellas y de la poda, el escaldado al agua hirviendo 
después, ó embadurnados á base de lo siguiente: 
Cal viva 20 partes 
Sulfuro de carbono 5 id. 
Aceite pesado . . . 10 id. 
Sosa cáustica 1 id. 
Agua 100 id. 
Se disuelve la cal en cinco litros de agua; en vasija 
aparte, en otros cinco litros, se disuelve la sosa, y se 
echa sobre ella la mezcla de aceite y sulfuro, mezclando 
el conjunto. 
Por último, el empleo de la lámpara de soldador 
para flamear con ella todo el tronco y brazos de la 
cepa, previamente descortezados, es operación que ha 
de ir muy bien. 
Para los tratamientos de verano, pueden emplearse 
las fórmulas adicionándolas á las especiales (1) para 
combatir el mildew. Lo esencial es proceder en su empleo 
(1) Y a tenemos indicado que la adición de 150 gramos de «rse-
niato sódico á los caldos ordinarios de tratamiento del mildew da á 
estas fórmulas cierta eficacia para combatir la cochylis y eudemis, por 
el arseniato de cobre que llevamos así a los caldos; es más adherente 
y persistente que la simple pulverización con la fórmula del arseniato 
sódico. 
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al aparecer las primeras larvas, y luego, 15 ó 20 días 
después, al verse las mariposas. 
Fijándonos bien en cuanto acabamos de exponer res-
pecto á la biología de la cocbylis y eudemis, se ve que 
esas invasiones á la vid en floración son desastrosas, y á 
evitarlas hay que tender. Por eso desde fines de Mayo 
ã fin de Junio son importantísimos los tratamientos para 
evitar esos ataques á la flor, órgano de la planta que á 
todo trance hay que defender, porque en él tenérnosla 
cosecha que buscamos. 
En todo caso, la época de tratamientos hay que re-
lacionarla con la de evolución de los insectos; y para 
esto no hay que olvidar que Mayo es el período de apa-
rición de las mariposas de primera generación {ataque 
de la floración) y vienen las de la segunda hacia Julio, 
en que ya su ataque es al grano formado, en el cual pe-
netran perforándole para disfrutar cómodamente en su 
interior del alimento para su vida. Y por último diremos, 
que en los grandes calores del verano tenemos un reme-
dio natural auxiliar de defensa contra la cochylis y eu-
demis, porque esos grandes calores impiden la avivación 
de huevecillos, y esto reduce considerablemente los in-
sectos. 
Respecto al tratamiento para capturar las mariposi-
llas, los procedimientos tienen por fundamento atraer-
las á la luz por la noche para recogerlas en disolución 
que las mate, ó disponer colgados en algunas ce pas 
(procedimiento David) pequeños recipientes (20 centili-
tros de cabida) que contienen una disolución azucarada 
preparada con agua=15 litros; melaza,—! kilogramo; 
heces de v ino=l litro (estas para establecer la fermenta-
ción.) Se distribuyen de modo que en cada 20 6 25 m.2 
haya una cepa que tenga estos recipientes de esa disolu-
ción (unos 400 por hectárea.) 
Como se ve, todo esto es muy costoso y se sale en 
absoluto de lo que deben ser las prácticas generales del 
cultivo de la viña. Nos parece que en la aplicación de esos 
líquidos mejor sería buscar uno que permitiera cazar 
las mariposillas recogiéndolas pegadas á las hojas. 
Por último expondremos el procedimiento siguiente 
de Mr. Lesue, que tiene por fundamento las observacio-
nes biológicas. Consiste en podar la viña dejándola en 
lugar de pulgares á 2 ojos, pulgares de 8 á 10 yemas, es 
decir, varas de un metro; así se dejan hasta que salen los 
racimos y se ven aparecer los primeros vuelos de las 
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mariposas, en cuyo tiempo se poda á dos yemas cada 
vara dejada. De este modo parece ser que se suprimen la 
mayor parte de los huevecillos de las mariposas de pri-
mera generación. La parte podada se recoge y quema, 
Para los que estén en condiciones de practicar esto, in-
dicamos el procedimiento, por si quieren ensayarle. 
Como norma general de tratamiento debe tenerse 
presente que los de mejores resultados son los hechos 
preventivamente (pleno vuelo de las primeras maripo-
sas, y cuando ya la viña está en flor), y que las sales ar-
senicales deben limitarse solamente al tratamiento de 
primavera. 
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E r i n o s i s 
Produce este mal un pequeño acarido denominado 
Phytoptus vitis que ataca á las hojas y partes verdes 
tiernas. 
Caracteres generales 
Verrugas en las hojas, sin cambio anormal de colo-
ración propio del mal arriba, y con tejido blanco de 
fieltro muy adherido y unido abajo en todo el interior 
de. la concavidad de la verruga. En esa parte de fieltro 
está el acarido que forma las verrugas (1). 
Tratamiento 
No le suele necesitar, y cuando sea preciso, son los 
azufrados repetidos, con mezclas variables de cal, 
porque el insecto es muy sensible á los azufrados. 
(1) L a filoxera galícola nos da en sus agallas esa especie de ve-
rrugas, pero el saliente de éstas es a l revés, pues aparecen por la ca-
ra inferior. Son además de forma muy diferente. 
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A c a r i o s i s 
Es un acarido, como el que origina la erinosis lo 
que produce esta enfermedad. Por lo tanto es también el 
phitoptus, cuyas larvas, al brotar la viña en prima-
vera, atacan sus brotes, y entorpeciendo su crecimiento, 
dan á la arborescencia de la planta ese aspecto de las 
cepas que sufren deí court-noue, esto es, los ramillos 
se acortan de nudos y se achican y deforman las 
hojas. 
Según el Dr. Faes (de Suiza) el mal se conserva de 
un año para otro porque el insecto pasa el invierno res-
guardado en las grietas y bajo las cortezas de las cepas, 
avivándose al llegar la primavera y brotar la viña. 
Tratamiento 
Limpiar bien las cepas en invierno, practicando el 
descortezado como para la antracnosis y empleando las 
mismas fórmulas de embadurnado. A l descortezar la 
cepa, hay que procurar hacer esto no solo en el tronco 
sino también en sus brazos, y muy especialmente en los 
codos de éstos con aquél, porque es ahí donde se cobija 
el mayor número de insectos. Un segundo embadurnado 
especial veinte días antes del brote, asegurará los efec-
tos del general hecho al descortezar. 
También se pueden emplear las disoluciones de Lysol 
al 4 %• Ya la viña en vegetación, los tratamientos con 
astifre y con asufre y ,cal_} es lo recomendable, porque 
los azufrados así tienen acción contra todos los phi-
toptus. 
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C o c h i i n i l l a s d e l a viña 
Son insectos hemfpteros que se caracterizan por 
su forma aplastada y el caparasón especial de su 
cuerpo, viéndose en las cepas muy atacadas en masas 
que parecen una costra escamosa recubriendo toda la 
superficie del órgano de la planta en que se fijan. Bajo 
ese caparazón lenticular que da forma al insecto, y que 
mide hasta 4 milímetros de longitud para las hembras, 
se conservan durante el invierno los huevecillos que 
cada una de éstas pone al morir, y son esos huevecillos 
los que avivándose al llegar la primavera siguiente ori-
ginan tos numerosísimos insectos que saliendo de esa 
guarida que hasta entonces les formó el cuerpo dela 
madre van á fijarse en las partes verdes y tiernas de la 
planta para chupar sus jugos. Su aspecto en este estado 
recuerda á las pequeñas filoxeras, pues tienen su forma 
general. 
Las especies Dactylopius vitis y Pulvinaria vitis, 
son las particulares á la viña, y la semejanza entre todos 
estos insectos y las cochinillas del olivo, del naranjo, 
etcétera, hacen aplicables en ios tratamientos del viñe-
do los que se han recomendado para esas otras plantas. 
Hé aquí en este sentido los que pueden emplearse. 
Tratamiento del m a l 
Hay que ir directamente contra los insectos para 
destruirlos en su caparazón; con este objeto es en in-
vierno cuando se limpiarán los brazos y tronco de la 
cepa, rascando esas partes atacadas, flameándolas y 
embadurnándolas luego con la fórmula procedente al 
caso, según ya tenemos expuesto al hablar de la fuma-
gina, mal que de ordinario se presenta á la vez. 
Las cochinillas de la viña no es general causen gran-
14 
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des daños al viñedo ordinario, y, como se ha dicho tam-
bién, de ellos sólamente hemos visto ataques alarmantes 
y de gran intensidad en el parra l de la provincia de A l -
mer ía , donde en muchas comarcas por este mal pierden 
las cosechas de esa uva de embarque tan exquisita que 
allí se recolecta, porque el tronco y ramas de la parra 
quedan cubiertos por completo, pues enlazándose unos 
caparazones con otros forman una masa unida que no 
deja ver nada de la superficie de la parte atacada, resul-
tando por ello muy entorpecidas las funciones propias 
de la vegetación de la planta. 
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C i g a r r e r o 
Son ataques accidentales que no suelen ocasionar 
daño serio, sino en circunstancias extraordinarias. Es 
insecto que tenemos observado produce cierto daño al 
empezar la vegetación, pues arrollando en cigarro mu-
chas hojas entorpece el buen crecimiento, porque cada 
hoja arrollada atacada en su peciolo se cae, y la pierde 
el ramo. Como que suele pasar el invierno resguarda-
do entre las cortezas de las cepas, la limpieza de tron-
cos, recogiendo cuidadosamente los restos, y el escal-
dado según lo dicho para la p i ra l , son tratamientos re-
comendables para el invierno. En verano el recoger los 
insectos (que por su color verde brillante metálico y buen 
tamaño se ven muy bien) y las hojas ya en cigarro, y el 
pulverizar con los compuestos arsenicales dichos para 
la cochylis y eudemis, es lo que procede para defen-
derse contra los ataques intensos que suele haber. La 
fórmula del arseniato de cal según la siguiente prepara-
ción (que también parece ir muy bien contra la altisa) 
es muy recomendable: 
Disolver en 50 litros de agua 500 gramos de arsenia-
to de sosa anhidro. 
Hacer una lechada de cal con 400 gramos de caí bien 
cernida, preparada en 10 litros de agua. 
Verter la lechada de cal en la disolución del arsenia-
to agitando bien. 
Completar á 100 litros con 40 litros de agua y pulve-
rizar. 
También parece ser eficaz, y es de aplicación más 
sencillay económica,el adicionar un l i t ro de disolución 
de arseniato de sosa (arseniato de sosa, 160 gramos, y 
agua caliente un litro) al caldo bordelés ordinario para 
tratamientos contra el mildew. Se adicionará á la diso-
lución del sulfato de cobre para dicho caldo, esto es, 
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antes de la mezcla de esa disolución cúprica con la lecha-
da de cal. Es decir, se hará lo siguiente: 
Sulfato de cobre . . 2 kgs. $ E n esta disolución se echará 
Agua 50 litros I el litro de arseniato sódico. 
A esto se agregará luego la disolución de cal viva 
preparada como sigue: 
C a l viva 1 kilogramo. 
Agua 40 litros. 
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ECum o l p o 
(GRIBOURI Ó ESCRIBANO) 
Es un pequeño coleóptero negro, de unos cinco milí-
metros de largo y unos tres de ancho. Aparece á fines 
de Mayo, y el ataque que en su estado de larva hace á 
la raíz, puede ser importante. 
El tratamiento contra la larva es el sulfuro de car-
bono, en inyección ordinaria (200 á 300 kilogramos de 
sulfuro de carbono por hectárea). A l estado de insecto 
perfecto, sus ataques al exterior se manifiestan por las 
impresiones que causa en las hojas (1), y el tratamiento 
es más difícil,pues no es práctico el de sacudir las cepas 
para hacer caer los insectos y procurar los coman las 
aves, y es costoso el recogerlos con los embudos espe-
ciales para esto. Como insecto roedor, el tratamiento 
de pulverizaciones á base del arsénico es en tal estado 
el solo recomendable. 
Otros insectos como las noctuelas, especies del géne-
ro sphinx, ephippiger, saltamontes, etc., atacan á la 
viña .pero lo hacen encircunstanciastanextraordinarias, 
que no procede por esto nos ocupemos aquí de ellos. 
Como complemento al tratamiento de toda esta serie 
de enfermedades comprendidas en estos dos grupos es-
tudiados, es de recomendar la siguiente indicación del 
profesor Mr. Víala: 
Poda temprana de las cepas, para quitarles todo lo 
no necesario en pulgares, quemándolo. Limpieza con 
los descortezados, y todo lo mejor posible, del tronco, y 
brazos, y luego embadurnar esas partes de la planta 
con la siguiente preparación: 
Sulfato de h¡erro=35 kilogramos 
Acido sulfúrico (echado sobre el sulfato)=l kilogramo 
(l) Estas impresiones parecen signos de escritura arábiga, y de 
aquí ese nombre vulgar de escribano que se le dá. 
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Se empleará en caliente, y hecho una quincena antes 
del brote, obra contra todos los parásitos y retrasa unos 
días el movimiento vegetativo primaveral, lo cual pue-
de evitar los efectos de heladas. 
TRATAMIENTO SIMULTÁNEO 
DE LAS DIVERSAS ENFERMEDADES FITOPARASITARIAS Y 
ZOOPARASITAR1AS, EMPLEANDO EL AGUA CALIENTE 
EN LA PREPARACIÓN DE LAS RESPECTIVAS FÓRMULAS 
Al tratar del mi I dew dimos ya indicaciones respecto 
á esto. Allí expusimos que Mr. Semichon preconiza eí 
empleo del agua caliente (á 65°) sola ó procurando en-
tre en las respectivas fórmulas para el tratamiento de las 
diversas enfermedades, porque esto dará á cada una de 
ellas mayor poder insecticida. El agua á esa temperatu-
ra tiene la ventaja de que puede llegar á todos los sitios 
de la planta con acción insecticida que asegure mejor 
los efectos propios inherentes á cada fórmula, á los cua-
les da condiciones particulares de mayor adherencia y 
mayor potencia de difusión (mojabilidad). Para preparar 
las fórmulas de este modo, es menester disponer en la 
finca de una caldera para calentar el agua, hirviéndola, 
y luego, por combinaciones de mezcla con las disolucio-
nes correspondientes de la fórmula obtenidas en frío, se 
prepara la general de tratamiento. El agua, que no de-
berá pasar de la temperatura de 65°, si de momento 
pone como ya dijimos algo mustias á las plantas, el he-
cho es pasajero, pues al día siguiente están bien. 
- S I S -
ALTERACIONES EN LA PLANTA 
D E B I D A S Á 
A C C I D E N T E S METEOROLÓGICOS D E L AÑO 
L a s h e l a d a s 
Difíciles de evitar. Son las circunstancias del tiempo. 
Buscar para el viñedo las situaciones menos propensas 
á sufrir por ellas, pues de este modo aseguramos una 
mejor cosecha con menos riesgos y menos gastos (por-
que son muy elevados los que se originan por esas 
faltas). 
Remedios 
La poda t a rd ía , las nubes artificiales, la labor 
temprana, son paliativos de algún resultado. Las nubes 
artificiales se producen poniendo en las viñas, espa-
ciados y situados convenientemente, fajos ó manojos de 
sarmientos, haz pajizo, etc., bien alquitranados para 
que dén mucho humo, encendidos al salir el sol en el día 
de la helada. Esas nubes de humo, velando el sol, evi-
tan los efectos del deshielo, que es lo que causa el mayor 
daño. Esto por lo que respecta á la helada primaveral, 
pues contra las otoñales el daño es mayor. Para estas 
heladas otoñales es importante conocer las siguientes 
observaciones del profesor Mr. Ravaz, de la Escuela de 
Montpellier. 
Las heladas otoñales de la viña parece que se de-
jan sentir en las plantas de menos á m á s como sigue: 
1. ° Corteza de madera vieja (tronco y brazos). 
2. ° Corteza de los pulgares. 
3. ° Viejas heridas de la poda del último año. 
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4. ° Cubierta de las yemas. 
5. ° Heridas de la poda en extremo de ramos. 
6. ° Heridas de la poda recientemente hechas sobre 
los brazos y tronco. 
Por esto en las cepas no podadas, cuando en invierno 
llegan los casos 5.° y 6.° se suprimen. 
Las viñas de sitios bajos, son, con respecto á las 
partes altas, viñas de países septentrionales, y hay que 
podarlas y cultivarlas como las de éstos: podar tarde, y 
en Diciembre-Enero tenerlas cubiertas en una parte de 
su tronco, de tal modo que la soldadura quede tapada. 
Hay que tener presente también que en las heladas la 
evaporación de las partes humedecidas es más intensa 
en cepas de órganos lisos (brazos y troncos jóvenes) 
que no en los de superficie rugosa y resquebrajada (ce-
pas viejas. 
Respecto á las heladas de primavera los casos del 
daño son como sigue: 
1. ° Las yemas se han helado antes de desarrollarse. 
2. ° Los ramillos se hielan hasta su punto de inserción. 
3. ° La extremidad de los ramillos es la sola destruida 
y algunos racimos bajos quedan aún indemnes. 
4. ° Los racimos de flor están helados sin que el ra-
millo lo esté hasta la base. 
5. ° Los pulgares dejados cuando se efectúa la poda, 
se han helado también. 
Consideremos el tratamiento posible de la viña hela-
da en cada uno de esos 5 casos: 
En el primer caso, nada se puede hacer: la yema he-
lada no evolucionará, se secará y caerá. Las yemas en 
estado latente, emplazadas á su alrededor, se desarro-
llarán y darán quizá algunos frutos. La cosecha no será 
enteramente perdida, y si las circunstancias atmosféri-
cas favorecen la maduración de la uva, se puede espe-
rar aún un tercio y hasta una mitad de cosecha. 
En el segundo y cuarto caso es preciso hacer caer 
todas las partes heladas como cuando se practica una 
limpia, porque nada puede esperarse. Si se deja obrar de 
natural la cepa, las yemas situadas en la axila de las 
hojuelas, que en general se desarrollan al año siguiente, 
no dejarán de evolucionar; pero los ramillos que dén 
estos nuevos brotes siendo numerosos y asentados en 
parte de la planta, más 6 menos alterada por la helada, 
no siendo en general fructíferos, los efectos de la hela-
da no podrán ser atenuados. Por otra parte, no podrán 
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tampoco darnos un buen pulgar de poda, por lo cual, lo 
mejor es en tales casos la poda rasa como en invierno, 
y de este modo las yemas latentes alrededor de la hela-
da evolucionarán pronto, y como son ordinariamente 
más fructíferas que las yemas anticipadas, se podrá ob-
tener, gracias á ellas, un tercio de cosecha y más á ve-
ces. En el caso de podas largas, cuando un cierto nú-
mero de yemas principales no estén aún desarrolladas, 
el quitar los brotes helados favorecerá su evolución y se 
conseguirá así, hasta determinado punto, aumentar la 
cosecha. Y por último, esta supresión de los ramillos 
helados t raerá la formación de nuevos brotes, que si no 
dan todos fruto, proporcionarán al menos madera en 
buenas condiciones de poda para el año siguiente. 
Esa supresión y elección de losbrotes que nacen de la 
parte vieja de las cepas debe efectuarse con inteligencia. 
Se escogen los mejor situados y los más vigorosos, para 
asegurar convenientemente la poda para el año venidero. 
En el tercer caso, así como en el primero, nada hay 
que hacer; para aquél tendremos que sobre la parte de 
ramo encima de los racimos, saldrán nuevos ramillos 
que le a largarán al modo como se verifica esto cuando 
se hace un despunte de la viña; será esto el efecto de la 
helada. 
En el quinto caso, para no provocar un derrame ex-
cesivo de savia capaz de debilitar la viña, es preferi-
ble dejar subsistir el pulgar helado hasta la poda si-
guiente. 
Por último, diremos que en el viñedo helado todo de-
ben ser después cuidados, y como que por ello hay re-
brotes de la viña y salen éstos en período de calor muy 
favorable al oidium y'mildew, es menester que los azu-
frados y sulfatados para combatir estas enfermedades 
se practiquen con gran esmero. 
Donde los viñedos lo permitan, ese sistema de foga-
tas para producir humo, puede dar resultados que pre-
vengan esos desastrosos efectos de las heladas, y para 
esto cabe aprovechar los sarmientos y restos de poda de 
la viña, con los cuales se harán los fajos que embadurna-
das con brea se colocan después convenientemente dis-
tanciados en el viñedo. 
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K l p e d r i s c o 
Tampoco está en nuestra mano el evitar este acciden-
te, debido igualmente á circunstancias del tiempo, más 
imprevistas todavía aquí. 
Cuando una viña sufre los ataques del pedrisco, si es 
al principio de la vegetación lo mejor es podarla en se-
guida como se hace en el invierno. Sí es ya en período 
de vegetación avanzada nada se puede hacer de momen-
to, y solo al podarla en el invierno se tendrá en cuenta, 
para limpiar la cepa de toda la madera estropeada (1). 
Si hay medio de regar, el darle un riego seguidamen-
te á la poda es también muy bueno. En todas las labores 
siguientes, tender á lograr para ese nuevo brote de la 
viña el mejor agostamiento de maderas posible, y para 
esto no olvidarse de que ese brote nuevo es tejido tier-
no may expuesto & invasiones del mildew, que en tales 
circunstancias hay que evitar á todo trance, porque con 
ellas ese buen agostamiento dicho no le alcanzaríamos. 
Practicar también el espurgo de ramos para quitar 
todos los ramillos, y dejar solo los principales para la 
poda en invierno. 
(1) Sin embargo de esto, que es lo general al caso, si la viña es de 
regadío la poda inmediata tiene á veces ventaja, porque nos deja 
una cepa limpia y con ello un campo de mejor cultivo y trabajo, ía-
vorable todo ello á la mejor formación de la cepa en la poda in-
vernal. 
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G o l p e s d e s o l 
Accidente meteorológico que se presenta con mani-
festaciones de quemadura de hojas y partes tiernas del 
brote, por la elevación brusca de la temperatura en los 
climas cálidos, que desorganiza el parenquima foliar, 
donde forma sobre el limbo, en sus contornos y entre las 
nervaduras, manchas de color pardusco. Si se presentan 
próximas al peciolo, la hoja se seca y cae, y si son mu-
chas las atacadas así, la planta se resiente, el fruto sa-
zona mal, y el agostamiento de madera no es normal. 
Ningún tratamiento cabe contra esto. 
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Apoplejíet 
Viene á ser el golpe de sol con gran intensidad. 
Pueden producirle en las viñas los vientos violentos y 
fríos que originan en las plantas un desequilibrio grande 
entre la absorción del agua y la transpiración, resultando 
que se ve obligada la planta á gastar una mayor canti-
dad de agua que la que recibe. Por ello, los brotes jó-
venes se ponen mustios, y los tejidos de nueva formación 
de los ramos de los brazos y tronco se enrojecen, toman-
do los tejidos corticales una coloración pardo-amari-
llenta que les es característica. A l mismo tiempo, los 
vasos de la madera se interceptan por la producción de 
tylos (células hipertrofiadas, que interrumpen ó taponan 
sus canales). Como vemos, es una gran transpiración 
foliar mal atendida por la falta de absorción de agua por 
las raíces lo que origina principalmente el mal, y por 
esto, cuanto sean causas que ocasionen ese desequilibrio 
le producen (mala soldadura del injerto, vegetación 
exuberante debida á podas largas, lesiones en la raíz 
al cavar las plantas, etc.) 
Tratamientos 
Despuntar los ramos atacados (suprimiremos así su-
perficie de evaporación) ó podarlos á un ojo, si se vé han 
sufrido mucho. Aporcar las plantas para guardar me-
jor la humedad del terreno y hacerlas sentir menos ese 
desequilibrio que produce el mal, dando al suelo labores 
superficiales para conservar la mayor cantidad posible 
de humedad. Atar las cepas á tutores, para evitarlas el 
contrabalanceo de los vientos fuertes, causa originaria 
principal de ese desequilibrio entre la absorción y trans-
piración de la planta. 
Según Ravaz, á quien en esta parte, como en otras 
de la Viticultura le debe dicha rama de la producción 
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tantas observaciones y estudios, el accidente, que allí de-
nominan folletage, no es precisamente la apoplej ía . Si 
bien son las mismas las causas que producen uno y otro, 
el folletage, dice, es mal del principio de la vegeta-
ciàn, y es del centro del verano la apoplej ía , y no hay 
en aquel esa modificación que en este se observa en los 
tejidos corticales; es la diferencia (1). 
Las condiciones de la cepa tienen su importancia en 
este mal. Así las cepas de follaje liso y delgado, por 
ser de t r ansp i r ac ión activa le sufrirán más que las de 
follaje más ó menos algodonoso (Clairette, Monastrell). 
Más también las de raíces de poca potencia radicular 
(Riparias) que las de gran potencia, porque éstas dan 
desde el principio una gran impulsión á la vegetación de 
la viña haciendo que llegue á los brotes una gran masa 
de agua (Rupestris Lot y los híbridos vigorosos). 
(1) Estas formas de ataque, tanto si se llaman apoplejía como 
folletage, nos dan, como se observa, caracteres del sufrimiento de Jas 
plantas por las sequías extremadas; pero la distinción y separación 
de casos es fácil, porque en esos males la desecación viene de arriba-
abajo, y va, al contrario, de abajo-arriba cuando obra la sequía orrfi-
naria, la cual se presenta por esto secando las hojas de la parte 
baja de la cepa, quedando intactas las de la parte alta. 
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K n r o j e c i m i e n t o d e l a viña. 
Accidente que hace que el follaje de las cepas de 
uvas negras {pues según las observaciones de Ravaz, á 
las uvas blancas no ataca este mal) tomen bruscamente 
un color rojo, haciéndose el parenquima coriáceo y 
quebradizo. El color rojo es de tinte claro ó de rojo vi-
noso, y no se presenta sobre las nervaduras de la hoja, 
que conservan su color natural propio. Si el mal ataca 
con intensidad llega hasta secar las hojas. Según Ra-
vaz la torsión del ramo, una lesión en él, la incisión anu-
lar, la ligadura, etc., todo son accidentes que parali-
zando más ó menos la vegetación cuando la planta veri-
fica todavía sus funciones de asimilación, pueden dar 
lugar á esas manifestaciones del enrojecimiento. Lo mis-
mo pasa con-las quemaduras de las hojas por disoluciones 
ácidas, los fríos, vientos fuertes, etc. A l final de la ve-
getación, una lluvia, siguiendo á un periodo de intensa 
sequía, puede igualmente hacer enrojecer las viñas; así 
también los vientos secos violentos, y los bruscos des-
censos de temperatura. 
Tratamiento 
No se puede hacer nada contra estos accidentes, que 
en realidad no son de ordinario de gravedad para la 
planta, si bien su daño es sensible porque nos hacen per-
der fruto. En todo caso lo que procede es podar corto, 
suprimir pulgares, y dar abonos fosfo-potásicos para 
fortificar la cepa y hacerla así más resistente á ellos. 
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K s c a l d a d o d e l f r u t o 
Muy grave accidente, por ser directo al fruto, que es 
la cosecha. Le produce el sol intenso, y los granos, el 
racimo entero, se queman. En esas épocas de gran calor 
la exposición directa del fruto al sol nos origina el mal, 
y le agrava el que la planta sufra ya de los accidentes 
anteriores, porque en ellos hay ya causa para él. En 
esos fuertes calores todo choque del fruto nos da lesión 
que se convierte en escaldadura, y así los vientos fuer-
tes y secos en día caluroso, haciendo chocar unos ra-
cimos contra otros, y dando lugar á magullamientos 
en sus granos, nos marcan en éstos esas escaldadu-
ras que en las épocas de su presentación al pintar la 
uva se manifiestan en ella con caracteres parecidos á 
las invasiones del mildew al grano (rot-brun). El ataque 
le observaremos en las cepas especialmente sobre los 
frutos descubiertos al poniente lo cual se explica per-
fectamente porque ese lado corresponde á la mayor in-
tensidad del calor en el día. 
Tratamiento 
Cuanto tienda á eliminar esas causas que producen 
el mal (evitar el deshojado y despunte de ramos, los 
choques del fruto, no laborear la viña durante los fuer-
tes calores, etc.)- Evitar también en ese tiempo los 
azufrados cuando el sol tiene mayor fuerua. Es lo 
solo posible. 
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ALTERACIONES EN LÁ PLANTA 
DEBIDAS Á LA 
ACCIÓN D E A C C I D E N T E S F I S I O L O G I C O S 
C o r r i m i e n t o d e l a f l o r 
Las viñas sufren este accidente por diversas causas, 
que se agrupan como sigue: '1,° Defectos constituciona-
les de la flor. 2.° Condiciones meteorológicas poco fa-
vorables á la floración (fríos, lluvias fuertes, etc.). 3.° 
Vegetación de la planta mal regulada en esa época 
de la vegetación (muy vigorosa y excesiva, ó muy ra-
quítica, por condiciones particulares del año, ó del te-
rreno y la cepa). Como se ve, obran aquí causas diver-
sas, correspondientes al anterior grupo unas y á éste 
otras, y podíamos, por lo tanto, haber puesto esta en-
fermedad en aquel; pero nos ba parecido más propio al 
formar este cuarto grupo su inclusión en el mismo. 
Tratamientos 
Cuando se esté en el primer caso, el tratamiento es 
quitar las clases de cepas que tienen ese defecto consti-
tucional y poner otras de flor bien constituida. 
Cuando se esté en el 2.°, habrá que ir contra todo 
eso que son condiciones adversas para la buena flora-
ción, y bien se ve que esto, siendo el cl ima y s i tuación 
medio obligado que se nos da al plantar, no es fácil-
mente modificable. 
Nos queda el 3.°, del cual vamos á ocuparnos en sus 
dos aspectos de vegetación vigorosa de la planta y de 
raquitismo. Si la vegetación es vigorosa, en moderarla 
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está el remedio, y para esto el despunte de los ramos 
principales y supresión de los ramillos axilares es lo más 
práctico y recomendable. Se harán estas operaciones 
coincidiendo con el momento de iniciarse la floración, 
que así es como se obtiene buen resultado. El despunte 
será de l igera pelliscadura en el extremo del ramo, y la 
supresión de los ramillos axilares {deshijuelado ó des-
nietado) se hará suprimiendo los que salen entre el 
primero que es tá sobre los racimos y el de la extremi-
dad del ramo, es decir respetando el ramillo axilar su-
perior inmediato al racimo. Los terrenos muy Ereseos y 
fértiles, el clima húmedo, las variedades de vid de cre-
cimiento muy activo cultivadas en situaciones de esa na-
turaleza, son el conjunto de condiciones que favorecen 
el corrimiento por excesivo vigor de la cepa. 
El segundo, aspecto (de raquitismo de la planta) es 
opuesto al anterior y obran causas contrarias. Por lo 
tanto, estimular la vegetación, para hacerla normal, con 
buen cultivo y abonado es lo procedente. Las vinas de 
mal brote por no haber quedado la madera del año bien 
agostada, por sufrir la planta de clorosis muy acentua-
da, pobreza excesiva del terreno, etc., nos dan estos es-
tados de la cepa. 
te 
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C l o r o s i s 
La produce principalmente el carbonato de cal (ca-
liza) que al disolverse hace amarillear las v iñas . La 
elección del porta-injerto entre las clases que resisten 
bien á la cal del terreno, es el modo de evitar este 
mal. Cuando se presente, lo mejor para combatirle es: 
en otoño, podar con hoja (cuando se está en ese período 
de savia descendente) y embadurnar los cortes de la 
poda con disoluciones de sulfato de hierro al 25-30 % (y 
siendo madera bien agostada hasta el 35 y 40 % se pue-
de llegar). No debe embadurnarse después de lluvias, 
porque éstas determinando un aumento de presión en 
la cepa se oponen á la absorción de la solución férri-
ca (1). Además, abonado llevando á las fórmulas sulfato 
(1) Estos embadurnados constituyen el método llamado Rassi-
guier, que nos da el modo más práctico de combatir la clorosis, que 
así é incorporando al suelo 5.000 kilogramos de sulfato de hierro por 
hectárea, la hemos visto ceder á los ataques más intensos de ella. E s 
también un buen modo de tratamiento el siguiente (del D r . Vernet): 
E n un tonel de 200 litros, desfondado para este uso, y lleno de agua 
en sus 3/í0, se añaden 10 kilogramos de ácido sulfúrico del comercio 
{verter siempre el ácido sulfúrico sobre el agua): se disuelven 10 kilo-
gramos de sulfato de hierro, que se pondrá en la parte superior de ese 
tonel colocado en un cestillo. Hecha la disolución, se acaba de llenar 
el tonel con agua, y se echa este líquido á las cepas en proporción de 
2 litros para cada una en e s c a v a c i ó n de 0,40 de diámetro. E l ácido 
sulfúrico reaccionando sobre la caliza produce la reacción debida á 
la descomposición de ésta, y se cubre luego de tierra cuando la reac-
ción terminó. Por virtud de esta reacción, el carbonato de ca l (cali-
za) se ha transformado en yeso (beneficioso para la vegetación) y e l 
sulfato de hierro, arrastrado hacia las raíces, s erá absorbido rápida-
mente y sin modificación química notable, lo cual no sucede puesto 
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de hierro (300 á 400 gramos por pie) bien pulveri-
zado. 
Este tratamiento del embadurnado otoñal es prácti-
co y de aplicación fácil, pues un obrero puede seguir 
el trabajo de tres ó cuatro podadores. Pero es impor-
tante, para obtener sus buenos efectos, hacerle en esa 
época de la vegetación que decimos, porque es enton-
ces cuando la presión del jugo celular es negativa. 
Durante la vegetación, si el mal es intenso, pulveri-
zaciones frecuentes con sulfato de hierro á dosis de 20O 
gramos por hectolitro de agua, repetidas cada sema-
na, hasta lograr aminorar la amarillez de las hojas. 
Es bueno igualmente en esn época regar las cepas ata-
cadas con disolución de 250 gramos de sulfato de hie-
rro en 10 litros de agua, puesta en cada pie, en excava-
ción previa, y también espolvorear con cal viva las 
partes atacadas de la cepa. (Véase nota de llamada). 
En los terrenos de subsuelo muy caliso, los efectos 
de la clorosis sobre las cepas muy sensibles al mal, 
los agravará un desfonde que ataque á esas cepas y las 
voltee. 
La clorosis suele manifestarse generalmente al se-
gundo año de plantación, probablemente porque ha-
biendo brotado la viña al final del año precedente, las 
plantas no han podido acumular en sus tejidos los mate-
riales de reserva necesarios para el buen brote prima-
veral siguiente. Después, á medida que las plantas ga-
nan en edad, ese crecimiento otoñal (que es muy propio 
de las plantas jóvenes) cesa, y el aprovisionamiento en 
los tejidos de esas reservas se hace mejor (Ravaz). La 
clorosis, por otra parte, como ya se sabe, tanto en lo 
animal como en lo vegetal, es al constituirse y formarse 
los individuos cuando más suele presentarse. 
del modo ordinario acostumbrado, en que se insolubiliza en gran 
parte el estado de carbonato de hierro insoluble. Puede aplicarse 
así durante la vege tac ión , pues el modo rápido de obrar que tiene 
permite efectos inmediatos. E n resumen, que el método Rassíguier 
(embadurnado otoñal dicho) el regar las cepas con esta última pre-
paración y las pulverizaciones semanales de sulfato de hierro y los 
espolvoreados con cal viva nos dan el procedimiento completo de tra-
tamiento de los casos de clorosis más rebeldes. E n la aplicación del 
sulfato de liierro á las raíces, conviene saber que cuando se aplique 
este compuesto al abonar no se deberá emplear con el superfosfato 
de cal , pues éste no produciría así sus efectos correspondientes, por-
que el hierro insolubílizando el ácido fosfórico, daría lugar á que 
quedase inactivo. 
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Recientemetite el profesor agrotidmico francés Mr. Za-
carewicz, recomienda que para esos casos de clorosis 
en el primer año de injerto (clorosis observada en el 
pie al injertar de asiento) se dé ligeramente al corte 
superior de la púa-injerto con una disolución de sulfato 
de hierro al 20 0 / o - P^a esto se dejan á la púa dos ó tres 
centímetros de madera sobre el último ojo. 
El sulfato de hierro que se emplee para todos estos 
casos deberá ser de riqueza normal (70 % de sulfato). 
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C o u. r t - n o n e 
Enfermedad actual muy estudiada, pero mal deter-
minada. Se manifiesta llevando la cepa á un estado de 
desarrollo en que todo su exterior parece un montón de 
rebrotes, con entrenudos muy cortos y aplanados, que 
dan cortes de interior con manchas parduscas, saliendo 
las hojas empequeñecidas y muy lobuladas desde que se 
manifiesta la brotación. En los sitios bajos, húmedos y 
fríos, y en los países de otoños fríos y húmedos, si el vi-
ñedo se formó sobre porta-injertos de larga vegetación 
otoñal, el mal se vé aparecer más. Por analogía, se ve 
más en los campos de viñedos mal cuidados de labores y 
mal defendidos del mildew. En nuestra opinión, formada 
según observaciones constantes hechas en el campo del 
viñedo, cuando el court-noue no tiene por origen en la ce-
pa una t r ansmis ión que viene ya del ascendiente (patrón 
6 vinífera-injerto) es el medio y el cultivo lo que lé ori-
ginan. En terrenos sanos, permeables, de buena exposi-
ción y clima, donde el acostamiento otoñal de madera 
es perfecto, y donde el brote de primavera es normal, 
no hay otros casos de court-noue que el originado por 
esa t r ansmis ión del ascendiente (sarmientos de cepas 
que ya tienen el mal). En los sitios de clima y tierra hú-
medos, donde las enfermedades contrarían la vegetación, 
y donde el agostamiento otoñal es por todo eso deficiente, 
y anormal el brote primaveral, el court-noue se presen-
ta, y claro es, como pasa con los ataques de clorosis, et-
cétera, repetido uno y otro año acaba con la cepa. En 
las puas para injerto procedentes de madera defectuosa 
y con esas condiciones de ascendiente, hay, por lo tanto, 
una causa or ig ina l , en nuestra opinión, muy manifiesta, 
y radicando ahí, cualesquiera que sean las clases de pa-
trón, nos dejan conocer el mal. En apoyo de esto citare-
mos el hecho de que en ninguno de los Campos de es-
tudios de adaptac ión puestos en diversas comarcas de 
Navarra en 1897, se ven esas manifestaciones: y es que 
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aquellas varas que dieran las puas para esos injertos 
eran de madera sana y de buena procedencia, es decir, 
tenían su origen en viñedos antiguos sanos. En lo que 
se ha plantado después ha habido en esto descuidos, que 
recaen en el caso en que m á s necesario era cuidar de 
la selección. 
Tratamientos 
El tratamiento racional debe estar fundado en 
cuanto tenga por objeto ayudar al buen agostamiento 
otoñal de la madera, para asegurar en los sarmientos 
el material de reserva y buena constitución de yemas 
que requiere el brote normal. Para esto, podar la cepa 
abr iéndola bien, quitar chupones, evitar esos abonados 
de impulsión activa y momentánea de la vegetación, em-
pleando fórmulas de gran riqueza en potasa y ácido fos-
fórico, y no utilizar para multiplicación los sarmientos 
de las cepas atacadas. Con ia selección de puas para 
injertar podría evitarse en parte esa extensión que to-
ma. Solo debieran emplearse puas cortadas en varas y 
cepas bien sanas, de entrenudos normales, y separan-
do toda la parte inferior, por ser en la que primero se 
marcan las manifestaciones de este mal, que á veces se 
ve en un brazo de la cepa, y en los otros no, y de aquí 
que esa selección de varas para injertar deba llevarse 
hasta en escoger en cada cepa lo mejor. Para estos 
casos esa f ó r m u l a general de tratamiento recomendado 
para todas las enfermedades es de útil aplicación. 
Recientemente se ha recomendado contra el court-
noue el tratamiento de las cepas que consiste en hacer 
la poda otoñal con hoja, y seguidamente (en fresco el 
corte) embadurnar la cepa con alquitrán. Se hará esto 
varios años seguidos. En un Campo de estudios de Na-
varra se ha ensayado el procedimiento este en el año 
anterior, y, sus resultados son por ahora poco visibles. 
Se procuró hacer el ensayo combinándole con otros pro-
cedimientos, como sigue: Se escogió en un cuadro de 
viñas con el ataque de court-noue una banda de cepas, 
que se dividió en dos fajas: en una faja, se descalzaron 
las cepas hasta cerca de sus raíces inferiores, y se echó 
después carbonilla en sustitución de la tierra, cubrién-
dose por completo cada hoyo con esta carbonilla. Se 
tendía con esto á dar esos pies calor y a i reación y sol-
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tu ra y permeabilidad á esa porción de terreno ocupa-
do por las raíces. Después se hizo sobre las cepas po-
dadas, y bien descortezadas y limpias en las dos bandas, 
un embadurnado con el sulfato de hierro al 25 % y 
guiendo á esto se aplicó el alquitrán y además las si-
guientes fórmulas de abonado, empleando los compues-
tos antes de tapar los hoyos, y entre dos tierras. Las 
dosis por cepa fueron: 
FÓRMULA A 
Sulfato de hierro 400 gramos. 
Sulfato de cal 400 id. 
Superfosfato de cal 300 id. 
Sulfato de potasa 200 id. 
Carbonato de magnesia . . . . 100 id. 
Total de materias. • . 1400 gramos. 
FÓRMULA B 
Sulfato de hierro 400 gramos. 
Sulfato de cal 400 id. 
Superfosfato de cal 300 id. 
Sulfato de potasa 100 id. 
Total de materias, . . 1200 gramos. 
FÓRMULA C 
Sulfato de hierro 400 gramos. 
Sulfato de cal 400 íd. 
Superfosfato de cal B00 id. 
Sulfato amónico 100 íd. 
Nitrato de sosa (en primavera). , 100 íd. 
Total de materias. . . 1300 gramos. 
El marco de la viña es de 1,70 X 1,70, el clima y te-
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rreno frescos (Pamplona) la v'mítera, garnacha común, 
el patrón A r a m ó n X Rupestris Ganzin n.0 1, y la edad 
del viñedo 13 años. A pescar de la intensidad de este abo-
nado y esos embadurnados, ya decimos que el efecto no 
se ha apreciado al segundo año. 
Como se vé, cuando la viña llega á esos estados ex-
tremos del mal, la sustitución de las cepas es caso obli-
gado que se presenta como mejor solución, pues más que 
eso hecho no se puede hacer, y lo hecho aún resultando 
bien, para el gran cultivo sería poco práctico, porque 
es costoso en el trabajo que es menester ejecutar y por 
las materias que es menester adquirir. 
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Oo m o s i s 
Difiere de esas manifestaciones del court-noue, y es 
para nosotros muy diferente. La hemos estudiado exa-
minando en los parrales de Almería (término de Alhama 
especialmente) los casos de este mal, que allí en ciertos 
puntos viene destruyendo muchas plantas. De ella teje-
mos publicado un estudio completo (1) del cual extracta-
remos lo esencial. 
La gomosis bacilar (maromba en Portugal, roncet 
en Francia) se conoce en Francia en extensión que va 
desde el límite de la región septentrional de su viñedo 
(Sarthe) al Mediodía. En Portugal es el viñedo del valle 
de Duero donde más daños viene causando. Son condi-
ciones favorables á su desarrrollo la humedad en el sub-
suelo y un ambiente húmedo, y por esto no es ma! tan de 
temer en las regiones de cultivo del viñedo en tierras se-
cas bien aireadas. Desde 1873 se viene hablando del 
mismo, lo cual prueba que no es nuevo en la viticultura. 
Se llama gomosis por ser carácter constante el presen-
tarse una materia gomosa en la madera. 
Lesiones generales en la madera 
Son las más constantes y uniformes en la manifesta-
ción, y son las más características de la enfermedad. La 
presentación del mal en la viña sana se hace por los cor-
tes de poda, pero toda herida ó corte, aún las del mismo 
injerto, pueden servir de paso á la enfermedad. Si el mal 
empieza por la cabeza de la cepa, es en primavera 
cuando se produce, después de la poda del precedente 
año; los cortes de poda son puntos que sirven de intro-
ducción á las bacterias y la infección se extiende á la 
madera y yemas entreabiertas. 
El primer año la infección queda reducida á la parte 
(1) Liga Agraria, 23 Septiembre de 1911. 
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superior de la cepa, pero tiene siempre tendencia á des-
cender, y se denota fácilmente su presencia haciendo 
secciones longitudinales y trasversales á diferentes altu-
ras del tronco. Se observa así en corte transversal dç 
la madera sana una serie de puntuaciones parduscas 
más acentuadas en el centro, disminuyendo insensible-
mente hacia la periferia; son más ó menos numerosas y 
su dimensión no pasa de un milímetro de diámetro. Las 
raíces no suelen presentar lesión apreciable que corres-
ponda á esas partes enfermas del tronco y ramas. En 
las viñas injertadas la lesión puede partir de las heridas 
del injerto, ocurriendo á veces que la pua y el patrón 
sufren de infección después del injerto. Si la lesión prin-
cipia en esas heridas del injerto se extiende de cada lado 
de la soldadura, pero desigualmente. La lesión se ve al 
principio extendida irregularmente sobre esta soldadura, 
pero si las condiciones le son favorables (humedad, cor-
tes sin cicatrizar que dejan mucho tiempo al descubierto 
los tejidos anatómicos) el mal se extiende rápidamente. 
En la pua al contrario, la propagación hacia las partes 
superiores del tronco se ve contrariada por la disposi-
ción anatómica de los tejidos cicatrízales, que se produ-
cen aquí con más intensidad y rapidez que sobre el porta-
injerto. En esas condiciones de invasión sobre el porta-
injerto la infección llega á las raíces y las partes muer-
tas se cubren de mohosidades variadas, exclusivamente 
saproñtas, llegando hasta verse una especie de podre-
dumbre particular al caso. 
El mal se presenta muchas veces lateralmente en di-
rección longitudinal, y se propaga luego á la madera; 
ganando poco á poco en profundidad y longitud, marca 
una especie de chancro alargado, más ó menos estrecho, 
sobre los bordes del cual se esboza un rodete cicatrizal, 
que ordinariamente resulta también invadido antes de 
hallarse en estado de poder servir de defensa eficaz á 
los tejidos. 
Es frecuente que el tronco de la cepa así invadida se 
retuerza y encorve, ocupando la parle alterada la cara 
cóncava, y si se hace una sección en las partes enfermas 
se observa que al cabo de unos minutos aparecen cual si 
fuera finísimo rocío, y sobre esas puntuaciones negras 
del mal góticas de materia glutinosa, transparente y 
limpia que no son sino las exudaciones de goma. 
Esta exudación gomosa no se produce más que al 
principio deí mal, porque después son manchas de color 
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pardúsco (ó de haba) las que reemplazan á las puntua-
ciones negras á causa de la modificación física y quími-
ca sufrida por la materia gomosa. Cuando el mal pro-
gresa, la corteza dei tronco se desprende sin dificultad 
por la desecación de la zona cambial y se ve acorchada. 
Lesiones especiales á los sarmientos 
En los sarmientos se observan primeramente peque-
ñas estrías en la extremidad del brote, de coloración 
amarillenta poco acusada, con depresiones más ó menos 
acentuadas, apenas tienen un milímetro de ancho y un 
centímetro de largo, se desecan muy pronto y se cubren 
de pequeñas escamas suberosas de color amarillento 
también. Es el principio de la infección en el primer año 
y caracteriza la forma de gomosis llamada dartrosis. 
En el segundo año adquieren ya caracteres generales 
las modificaciones del primero, siendo la gomosis en su 
estado llamado gelivure, el ataque se hace más intenso, 
las yemas se abren tarde, son más pequeñas y más del-
gadas, sobre todo las de la parte alta, y algunas no se 
desenvuelven, secándose. 
Las líneas amarillentas que se dibujan sobre los en-
trenudos superiores se ennegrecen y deprimen profun-
damente hasta la madera, formando hendiduras longi-
tudinales de labios contorneados, con rodetes de tejido 
más ó menos suberoso, coloración grisácea y puntua-
ciones de antracnosis. Las flores apenas abiertas se 
caen ó se desecan sin abrirse, se alargan poco las yemas, 
se aplastan y acortan los entrenudos superiores y se se-
can, y si el tiempo es húmedo, hasta llegan á quebrarse 
por los nudos. Salen más ramillos axilares, hay produc-
ción abundante de zarcillos, son más pequeñas que lo 
normal las hojas nuevas, más gordas y más anchas, y 
con seno peciolar más abierto, presentándose con los ca-
racteres del ataque de apoplejía, sufren también los pe-
dúnculos y peciolos que suelen verse invadidos por alte-
raciones iguales. Se presenta la cepa con ramificación 
exagerada y porte muy particular y característico. Lle-
gado el otoño, agostan mal los sarmientos y toman tonos 
muy variados por resquebrajaduras preducidas, agos-
tándose en manchas parciales que contrastan con las 
partes verdes que quedan sin agostar. 
Si la viña es de pie franco salen rebrotes normales, y 
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si injertada, se ven también normales estos rebrotes del 
pie (caso muy general del viñedo atacado en Alhama). 
Las manifestaciones descritas se presentan con gran 
irregularidad, y se ven en una cepa todos los sarmientos 
de un brazo sanos, y los otros muy atacados y malos. 
El origen del mal, si se mira solamente á esa circuns-
tancia de ser en la extremidad de las ramas donde pri-
meramente se aprecia, pudiera creerse está ahí; pero no 
es así. La infección tiene lugar siempre de igual manera: 
se inicia por la parte del tronco que lleva el ramo joven, 
ya sea por el corte de poda, ó por la unión de la madera 
joven con la vieja. Lo que pasa es que si las manifesta-
ciones de la enfermedad aparecen más marcadas en las 
partes jóvenes, es debido á la resistencia menor que 
éstas ofrecen á la acción de las materias secretadas por 
las bacterias, ya que los vasos del tronco son obturados 
en parte por productos patológicos. 
La gomo sis puede dar lugar á casos de verdadera 
apoplejía de las cepas, explicándose muy bien la apari-
ción de éstos porque la oclusión parcial de los vasos por 
la goma y la producción de tilos son obstáculos que se 
oponen á la ascensión de la savia hacia las partes supe-
riores del tronco, y esto, conjuntamente con el calor y 
vientos secos, origina ya de por sí la apoplejía. 
El court-noue (cepas ramificadas, entrenudos cortos 
y aplanados, hojas de largos lóbulos y senos profundos) 
puede también aparecer por igual causa. 
Todos estos caracteres de la gomosis bacilar que 
hemos expuesto siguiendo la descripción detallada que 
del mal tienen hecha Delacroix y Prilíeux, se ven muy 
marcados en esos casos de invasión del viñedo de Alha-
ma: el resquebrajamiento de las ramas y troncos con 
grandes chancros longitudinales, el acorchamiento de las 
cortezas despegándose, para secarse, de la madera; el 
retorcido de troncos, las exudaciones de goma, las pun-
tuaciones peculiares en las secciones de las ramas ata-
cadas, los entrenudos cortos, aplanados, con sus prime-
ras manchas lineales amarillentas, la marcha del mal de 
arriba-abajo de la cepa, con rebrotes de los porta-injer-
tos de aspecto normal, cual lo hemos visto en los casos 
de injertos sobre Rupestris Lot y Aramón X Rupestrís 
Ganzín, N.0 1, acompañando á todo ello una vegetación 
en las plantas que se presenta paralizando el crecimien-
to de los brotes, desecando las hojas, los zarcillos, las 
flores y las ramas jóvenes, todo, decimos, es conjunto de 
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caracteres que se observa claramente en las cepas ata-
cadas del viñedo de Alhama, donde la enfermedad se 
presenta muy bien definida por esto. 
Tratamientos para esta enfermedad 
Es en las viñas de la finca llamada Cortijo de los 
Frailes, del Sr. Martínez, donde causa mayores daños 
la gomosis, y queriendo saber lo que en el día pudiéra-
mos recomendar como mejor y más eficaz tratamiento, 
hemos hecho averiguaciones consultando los Centros 
científicos especiales que mejor creíamos podían orien-
tarnos. Pero ni hallamos en sus respuestas una concreta 
que nos dé esperanzas de acierto completo en el trata-
miento, ni vemos se haya pasado del estudio que hace 
años (1894) hicieron, del mal los Sres. Delacroix y Pril-
leux. 
Hé aquí lo principal de esta información actual á que 
nos referimos. 
M. Viala, Inspector general de Viticultura en Fran-
cia, y que tan especialmente ha estudiado cuanto con-
cierne á la vid, nos dice que nada nuevo se sabe hoy. 
sobre este mal . M. Ravaz, el distinguido profesor de 
Viticultura de Montpellier, no agrega más tampoco, y 
expone que la gomosis bacilar no es bacilar, y que 
se ignora lo que es la gomosis, y no se conoce el ver-
dadero tratamiento. 
M. Mangin, del Museo de Historia Natural y Labo-
ratorio de Criptogamia de París , nos indica también que 
la gomosis no es un mal determinado) esa producción 
de la goma que se dice le caracteriza, es un fenómeno 
normal que puede ser acentuado por influencias diver-
sas, pero nunca por la presencia de bacterias. Bajo el 
nombre de gomosis bacilar, mal ñero, se han reunido 
un cierto número de alteraciones provocadas por la in-
fección de las heridas de los cortes de poda. Y agrega 
en la atenta carta que nos escribe: Yo estoy persuadi-
do de que se ev i t a rán todas estas alteraciones t ra-
tando esas heridas de los cortes mediante embadur-
nados con disoluciones de sulfato de hierro al 10 por 
100, ó de lechadas de sulfato de cobre y cal. El reali-
zar experiencias de estos tratamientos le parece sería 
muy útil. 
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Nuestro amigo y compañero D. Leandro Navarro, 
profesor especial de Patología vegetal en la Escuela su-
perior de Agricultura, también nos ha dado su autoriza-
dísima opinión, que confirma las expuestas. 
Y Mr. G. Couderc, el célebre ampelógrafo é hibrida-
dor francés, cuyos estudios sobre Patología en lo que 
afecta á esta enfermedad nos eran conocidos, ha sido 
también consultado, y nos dice que es mal debido más á 
la vinííera injertada que al porta-injerto, el cual parece 
hasta indiferente á la enfermedad de la planta. La hu-
medad excesiva y el abono nitrogenado, son favorables 
al desarrollo del mal, y por lo tanto, quitar esa hume-
dad y evitar el empleo de abonos nitrogenados es el 
primer remedio, y dar al tronco y ramas de las cepas 
atacadas pulverizaciones repetidas con disoluciones de 
sulfato de cobre (5 kilogramos) y de sulfato de hierro 
(5 kilogramos). 
Se ve, pues, que estamos ante una enfermedad anti-
gua y muy estudiada sí, pero mal determinada todavía 
en sus causas. Puesto que el ambiente húmedo le es fa-
vorable, lo que desde luego procede es modificar ese 
medio, saneando los terrenos para evitar la humedad en 
el subsuelo; reducir la arborescencia de la cepa para 
evitar los casos de apoplejía que á veces produce; em-
plear el procedimiento Rassiguier (tratamiento de los 
cortes de la poda, podando en otoño las cepas, antes de 
la caída de las hojas con disolución de sulfato de hierro 
aí 25 por 100, repitiendo la operación en la primavera an-
tes del brote) ya que según Mangín y Couderc las diso-
luciones de sulfato de hierro parecen obrar contra el 
mal; y dar á la viña un desarrollo donde el agua no sea 
el factor único del crecimiento, sino el coadyuvante que 
con abonos apropiados asegure una buena constitución 
de los órganos de la planta, lo cual nos parece ha de ser 
en esta condición de mejor defensa. 
Y como precauciones de defensa para evitar la difu-
sión del mal, nos parecen muy recomendables las que 
tiendan á evitar el empleo de la madera de los rebrotes 
del patrón y de los sarmientos del injerto (para lo cual 
se debe quemar todo eso) y el no podar las cepas sanas 
con los instrumentos que sirvieron para podar las enfer-
mas, sino después de flamearlos, por si en la trasmisión 
de la enfermedad pudiera haber aquí una causa. Lo me-
jor será por esto podar en una vez las cepas enfermas, 
y en otra las sanas. Las cepas muy atacadas hay que 
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repodavlas, dejando salir nuevo brote del porta-injerto 
para injertar sobre él y formar otra vez las cepas, ha-
ciéndose en éstas después, desde las primeras podas, 
todo lo que decimos es remedio contra el mal. 
En los casos de Alhamá, los terrenos donde el mal se 
ve muy intenso, nos demuestra el análisis de las mues-
tras, que son muy pobres, y el abonado á base de ácido 
fosfórico y potasa es necesario para la vegetación nor-
mal, y con relación á este caso particular for Bar la po-
tasa (aplicar cenizas y carbonato de potasa), suprimir 
el abono nitrogenado y dejar brotar la hierba en pri-
mavera, pues está absorberá humedad y nitrógeno, con-
tribuyendo asi á mejorar el medio de plantación. 
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E l p a r d e a d o d e l a v i ñ a 
Quizá procedía haber estudiado esta enfermedad en-
tre las producidas por hongos. No lo hemos hecho por-
que si hay quien dice debe comprenderse entre las de 
de ese grupo, otros (estudios recientes de Ravaz y Si-
card) la atribuyen á una fructificación exagerada por 
la cual se empobrecen los tejidos de la planta en princi-
pios fertilizantes y materias hidrocarbonadas. 
Ataca principalmente á las hojas, que puede llegar á 
hacer caer, y se desarrolla principalmente á partir del 
mes de Julio, desmereciendo por ella la cosecha en can-
t i d a d y calidad. Sus ataques se manifiestan formando 
manchas parduscas, y de aquí que se designe también á 
esta afección con el nombre de pardeado de la v iña . 
Tratamientos 
Evitar en el viñedo joven los excesos de producción 
(que predisponen á este mal) y procurar formar esas ce-
pas en las mejores condiciones de resistencia al mismo, 
con buen cultivo y tratamiento de las demás enferme-
dades, y abonados á base de ácido fosfór ico y potasa. 
Es lo que se deduce de los estudios hechos hasta hoy. 
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E l coste de l a r e e o n s t i t u e i ó n d e l v i ñ e d o 
Es variable según la cíase de terrenos y los países,-
porque son variables los medios de llevarla á cabo y el 
valor del trabajo. Los gastos de la reconstitución son 
tanto mayores en nuestro país cuanto menos favorable 
es eí clima para el cultivo de la vid (1), Indiquemos al-
gunos datos generales. 
Aparte del capital de compra de plantas, cuyo coste 
depende de que sean sarmientos, barbados 6 plantas-
injertos, tenemos el gasto del desfonde, que cuando se 
hace bien esta labor es el más importante. Para él se ad-
mite, en t é rminos generales, lo siguiente: 
El desfonde á 0,60 metros de profundidad, y en con-
diciones de terreno normal, viene á costar por hectá-
rea: con malacate, de 400 á 500 pesetas; con tren de 
vapor, de 300 á 400; y á brazo (cavando) de 700 á 800. 
En Navarra y Rioja los desfondes á vapor, con pro-
fundidad de 0,60 á 0,70 metros, se han hecho á 375, 400, 
500 y 600 pesetas por hectárea. Y empleando la laya y 
asada (labor de laya y mina del país), con esa profun-
didad, es muy general se hagan también por los últimos 
precios, porque son de 20 á 24 los peones necesarios para 
(1) L a reconstitución es cara cuando se cultipa mal. Tener poco 
y bien cultivado, es lo que dá mayor beneficio. E l viticultor debe aspi-
rar á que cada cepa le dé su producción, y el que logra que todas las 
cepas dén el fruto que corresponde á su desarrollo, es el que obtiene 
mayor beneficio. Se quieren cultivar grandes extensiones de terreno, 
muchas cepas, y cuando la viña pide tanta atención es difícil llegar 
á tiempo, y por eso se pierde donde se debía ganar. Esto ha pasado 
en todos tiempos, y es curiosa en este sentido del cultivar poco y bien 
la siguiente cita de nuestro malogrado polígrafo D , Joaquín Costa, 
en su libro Política hidráulica, pág. 289, donde dice que según W a -
rrón, con media hectárea de tierra que era la concedida á cada ciuda-
dano romano en los primeros tiempos de la Repüblica, vivían éste y 
su familia. Mayores necesidades tiene el pueblo ahora que esas de la 
famíl ia romana, pero también se vé hoy que son las pequeñas super-
ficies de cultivo bien atendidas por la propia familia lo que más dÁ. 
S i cada uno se quedara con la mitad de la tierra que posee invirtíen-
do en labores y abonos la otra mitad, no bay duda que ganaría más . 
Todas estas afirmaciones que para el cultivo general son hechos 
ciertos y conocidos, es oportuno las recordemos, porque en el cultivo 
actual de la vid es menester se tengan más en cuénta-
le 
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el trabajo de una robada (988 m.2). De 330 á 400 pesetas 
por hect.a es lo que cuestan en el país empleando el ma-
lacate. Y en tierras de buen fondo, con potentes arados 
á t i ro directo, enganchando 10 á 12 caballerías, el coste 
se reduce á la mitad, y al tercio á veces, de esas cifras. 
En zanjas y hoyos el trabajo no sale más económi-
co, pues con zanjas de 0,60 metros de hondo y 0,70 de 
ancho, separación de 1,20 las zanjas y 1,80 las cepas, 
viene á costar de 35 á 40 pesetas por cada 200 cepas, es 
decir, unas 700 pesetas hectárea. A mayor separación de 
zanjas, el precio es menor, pero también así se remueve 
menos campo de tierra. 
En hoyos, es ajuste fácil á destajo, y el valor del 
hoyo muy variable, pudiendo ir desde 5 céntimos á 25 y 
más cada hoyo. 
La labor de desfonde no es solo remover el terreno 
á esa profundidad, sino que después hay que desmenu-
zarle bien de arriba-abajo, y esta labor complementaria 
es la del desterronador, potentes extirpadores y gra-
das. De este modo es como el terreno quedará bien dis-
puesto para el marqueo y p lantación, que son las ope-
raciones siguientes al desfonde general completo. Ya 
plantado, las labores generales de cultivo, la poda de 
los pies puestos y la reposición de los perdidos y que 
no prendieron constituyen las partidas generales de 
gastos del pr imer año. En el segundo, los gastos gene-
rales de cultivo, más los de injerto {si es plantación para 
injertar de asiento) (1) el tratamiento de enfermedades 
y los de poda- En el tercero, se tienen los generales co-
rrespondientes del cultivo, los de reposición de injertos 
no tomados (en esos casos de injerto de asiento), los de 
enjermedades y de abonado, que deberá hacerse en 
este tercer año, para que en la cepa se forme bien el 
ramo que servirá en el siguiente para darle tronco y al-
tura al podar. Es al hacer este abonado cuando cada pie 
se limpiará bien de raíces en todo su tercio superior. 
En este tercer año la viña puede ya dar algún producto 
que compensará una parte de sus gastos, y se anotarán 
los que fueren, uniéndolos á los recoletados en el año 
anterior, si los hubo. 
El modo de que el propietario se dé perfecta idea de 
lo que le cuesta hacer sus viñas es llevar la cuenta deta-
(1) Cuando se hace el injerto especial de otoño que tenemos des-
crito, es en el primer afio cuando hay este gasto del injerto. 
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llada de todo eso, anotando cuanto en ella gasta desde 
que empieza á dar esas labores preparatorias para la 
plantación, y luego los gastos anuales. 
La Economía rural dicta para esto reglas precisas, 
pero quizá hay alguna complicación en ese modo de pre-
sentar las cuentas para los que apenas saben escribir. 
El formarlas según la siguiente agrupación de par-
tidas se inspira en esos fundamentos de la Economía, y 
permite esto al agricultor conocer bien lo que le rinde su 
viñedo, por unidad superficial plantada, ó para cada 
parcela, que de arabos modos puede establecerla cuenta. 
A G R U P A C I Ó N D E L A S P A R T I D A S D E G A S T O S 
P R E P A R A C I Ó N D E L T E R R E N O Y P L A N T A C I Ó N 
A Por el desfonde, desterronado y allanar la tierra des-
tinada á viña (unidad superficial 6 parcela) . . . 
Marqueo y plantación 
Por valor de las plantas que se ponen 
Total de gastos A. . .» 
B Valor de la tierra: L a unidad superficial plantada 
á pesetas, importa : 
Totai de gastos para constituir el capital tierra-viña. ._ 
C Interés anual a l 5 por 100 del total de gastos A . . . 
Amortización en 25 años del total de gastos A (anua-
lidad correspondiente) 
Interés'al 5 por 100 del total de gastos B : 
G A S T O S A N U A L E S D E C U L T I V O , D E RECOLECCIÓN Y D E V I N I F I -
CACIÓN (capital circulante consumido en la explotación) 
D Por labores de arado, Ô cava • 
Id. id. de binar, ó bina 
/ Mildew (jornaks y materias) -
Í
Oidium íd. id. 
íd. íd. 
íd. íd, -
\ id. íd. 
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Por abonado: Corresponde a l año s e g ú n la fórmula y 
modo de abonar establecido (materias y jornales 
para incorporar el abono al terreno) 
Por labores especiales que se dan: despunte de ramos 
y demás operaciones de poda en verde, palos-tuto-
res, reposición de algunas faltas, etc., etc 
Por gasio de vendimia y acarreo al lagar: supone esto 
(para la parcela, por unidad superficial! un gasto 
de pesetas por cada 100 kilogramos de 
uva recolectada. Para los kilogramos de 
fruto que da (la parcela, ó unidad superficial) 
Por gasto de vinificación; supone una partida de 
pesetas (por unidad superficial, ó parcela1, ó por 
cada hectolitro de vino hecho. Para los hec-
tolitros que da (la unidad superficial ó parcela). . 
Suma. . . 
Por interés al 5 por 100 de la mitad de esta suma . 
Total de gastos D. . 
RESUMEN DE GASTOS 
Por los conceptos A (capital viña) 
Por los conceptos B (capital tierra) 
Por los conceptos C {interés de anteriores capitales y 
anualidad para amortización del 
primero) 
Por los conceptos D (gastos anuales del viñedo é inte-
rés correspondiente á ellos) 
PRODUCTOS RECOLECTADOS.—Se detallarán como sigue: 
E n v i n o hecho hectolitros á ptas. hectolitro .-
Va lor de la brisa 
Va lor de la leña de poda 
LIQUIDACIÓN PARA LAS CUENTAS DEL AÑO 
Por importe de productos recolectados 
Por importe de los gastos (partidas C y D) 
Diferencia {beneficio obtenido). 
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En las diversas comarcas de Navarra el coste de la 
replantación de una robada (898 m.2) de viñedo, con-
tando á partir de lo que según los usos adoptados en 
esas comarcas son labores de preparación del terreno 
para la plantación hasta ei tercer año inclusive, es como 
sigue (datos de propietarios): 
ZONA DE CULTIVO 




Id. Tafal la . . 
Id. V i l l ava . 
Id. Olite. . . . 
Id. C intruén igo . 
Id. A r r a i z a . . 
Id. Muniain . . 
Id. Mañeru. • . 
Id. L o s Arcos. . 
Id. Cortes. . . 
Id. Vil lafranca . 
Id. Obanos. . . 
Id. SanMartindeUnx 
Id. Murieta . . 
Id. Sangüesa . . 
Id, L o r c a , . . 
Id. Olazchipiíg.™!) 
Media generáis excluidos 
Sartaguda, Muniain, Vi-
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Supónese ya una producción 
de 140 kilogrs. de uva . . 
Súponese id. 100 kilogrs. . 
Por azufrados y sulfatados, 
dando 3 tratamientos = 5 
kilogrs. azufre y 5 kilogs. 
sulfato. Para íoíto, 8 pese-
tas con jornal. 
Supone ya 250 kgs. de uva 
Supone ya 200 kgs. de uva 
Id. 260 íd. 
Id. 150 íd. 
Id. 52 íd. 
Id. 300 íd. 
Id. 260 íd. 
Id. 450 íd. 
Id. 200 íd. 
Id. 350 íd. 
Id. 200 íd. 
Id. 150 íd. 
Id. 600 íd. 
200 kgs. de uva al 3.er afio. 
NOTA F I N A L . — E l viñedo se ha supuesto formado con plantas-in-
jertos de Vivero, y no figura este gasto del valor de la planta, el que 
es menester agregar para el completo de la cuenta. 
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En los Çampos oficiales de estudio que se tienen es-
tablecidos en Navarra por el Servicio de nuestro cargo 
los gastos y productos son para uno de los Campos de 
esa clase en la zona de Pamplona, como sigue (cuenta 
en detalle para un quinquenio): 
C A M P O S D E E S T U D I O 
CUENTA DE G A S T O S v P R O D U C T O S DE UNA PARCELA 
DE VIÑA ESPECIALMENTE DISPUESTA PARA ESTUDIOS 
EN OLAZ-CHIPI (ZONA DE PAMPLONA) 
Datos de la viña observada en 1915 
Superficie de la parcela.—2.000 m2. 
Producción media en fruto.—1.912 kilogramos. 
Producción media en madera verde.—542 kilogramos. 
Epoca de plantación—Año 1897. 
Afarco de plantación.—1'80 X 1'80. 
Poda que se da.—La del país, en redondo á 5 y 6 pul-
gares, con dos ojos vistos cada pulgar. 
Situación y exposición.—Sitio alto, frío y al Norte, de 
mal emplazamiento para la floración y madurez del fru-
to, que en ciertos años sólo selogra dejando la vendimia 
para primeros de Noviembre. 
Viníferas injertadas.—Máznela, Tetnpranillo y Gra-
ciano (todas Viníferas de la Rioja). 
Patrones puestos.—Rupestris Yedra, Rtipestris Lot , 
Rupestris Guiraud, A r a m ó n \ Rupestris Gansín nú-
mero 1, R ipa r i a X Rupestris N,0 3 .306, Rupestris 
Mar t ín , R i p a r i a Gloria de Montpellier\ R i p a r i a Ar -
naud. El terreno es poco calizo, de fondo, suelto no 
seco, pero de poca fertilidad (1). El injerto se hizo al año 
(1) Su composición es la siguiente: 
/ Arena gruesa 50'5 
\ Arena fina 27*2 
\ Arci l la . . . 19'2 
Í V ÍOO . . . / Humus 2 
j Humedad y pérdidas . . . . VI 
I Caliza 5 
( C a l 2'80 
( Nitrógeno 0*9 
Por i.ooo . . ] Acido fosfórico l'S 
( Potasa 2'4 
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siguiente de plantación, ó sea en 1898, y el estado actual 
de la viña es excelente, sin que haya una sola cepa que 
dé manifestaciones ni de cow't-noue ni de depresión al-
guna. Todas las labores de cultivo se hacen á brazo, y 
se prodigan, para que no haya ni hierba alguna, ni 
traza de enfermedades, y además, por destinarse la par-
cela á exhibición de resultados de cultivo, éste es ver-
daderamente intensivo y de lujo. 
G A S T O S D E UN Q U I N Q U E N I O , P O R L A S D I V E R S A S O P E R A C I O N E S Q U E 
S E E X P R E S A N , PRECíSAEÍDO L O S J O R N A L E S Y M A T E R I A S P A R A E L 
A Ñ O 1910 (1). 
G A S T O S G E N E R A L E S D E L A B O R E S 
O R D I N A R I A S C O R R I E N T E S 
Podar (Febrero).—2 jornales á 2 
pesetas jornal 
¿ a y a r (2)(Marzo).-4 jornales á 2,25 
Hedrar. l .ahedra (3)(Mayo\ - 1 y 
*/* jornales á 2,25 
2. a hedra (Junio).—1 y jorna-
les á 2,75 
3. a hedra (Agosto) 1 y Va jorna-
les á 2,75 . . -
Poner tutores â las cepas (4) y des/o-
rracinadoy atado de ramos {Junio-
Julío) .—3 palos á cada pie pa-
ra defensa contra los vientos; 5 
jornales á 2,50 
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(1) E l detalle del número de los jornales se refiere solamente al 
primer año que se consigna (á 1910), y no se pone para los demás 
años, porque el modo de ser del cultivo, muy análogo en las opera-
ciones de cada afio, no le da para cada operación otra variación que 
la del precio que tenga, de pocas oscilaciones en la comarca, y me-
nos aún en el cultivo de la finca de estos campos de estudio, donde se 
establece por épocas y no por días el precio del jornal. 
(2) Y a se sabe es labor propia del país. E l layado viene á ser la 
cava general en otros lugares. 
(3) L a hedra es la labor equivalente á la bina. 
(4) Gasto ya éste que comprendemos aquí, pero que en el viñe-
do del cultivo ordinario no existe. 
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Vendimia.—Por todo gasto hasta 
dejar el fruto eo el tino de fer-
mentación, es como sigue; 3 jor-
nales para recoger el fruto: 1 
jornal para acarrearle; 2 para 
manipularle en bodega (1) . . 
Por quitar los palos tutores para 
su mayor duración, conserván-
dolos guardados en invierno . . 
Suma total de gastos generales 
de cultivo en el año . . . 
A N O S 
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(1̂  Nada más variable que este gasto de vendimia, que depende 
principalmente de la cantidad total de fruto, y del modo como está 
repartido en las cepas y de la distancia de la viña al lugar. Un dato 
general en Navarra es pagar á 0,30 pesetas los ¡oo kilogramos, según 
hemos visto son los destajos por transporte en términos de la provin-
cia que distan más de una hora del pueblo (Campos de Falces). Con-
signamos el dato para referencia con estas cuentas. 
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Gastos especiales para tratamiento de las enfermedades 
que se presentan y de abonado y diversos correspondientes al 
capital-tierra-viña y de explotación cultural y vinificación (i) 
SULFATADOS PARA TRATAMIENTO DEL MILDEW (<7i¡e se presenta con 
gran intensidad por la situación de la parcela entre otras de coleccio-
nes de variedades muy atacadas), GASTOS DE TRATAMIENTOS E l f VA-
LOR DE COMPUESTOS Y JORNALES D E APLICACIÓN. 
Primer sulfatado. (Epoca del brote, 
Mayo 2.a decena).—Disolución 
de caldo bordelés a l 1 y 1/2 por 
100 sulfato de cobre, 3/4 kilogra-
mo de cal viva. Se gastan 70 l i -
tros de disolución 1/2 jornal . . 
Segundo sulfatado- (Epoca de la flo-
ración, Junio3.B decena, coo pre-
vio despunte y desmelado de la 
viña).—Disolución al 2 por 100 
de sulfato cobre y 3/4 kilogramo 
de cal viva. Se gastan 180 litros 
de disolución 1 y 1/2 jornal . 
Tercer sulfatado. ( A l principiar á 
pintar la uva, Julio S.8, decena). 
— Disolución al 3 por 100 sulfato 
de cobre y de 1.000 á 1.200 gra-
mos de cal viva en terrón.—Se 
gastan 220 litros de disolución (y 
k veces320 litros) 1 y 1/2 jornales. 
Cuarto sulfatado. Septiembre 1.a 
decena, para asegurar el mayor 
tiempo posible la hoja en la vi-
ña, y precediendo de ordinario un 
despunte de ramos en crecimien-
to).—Disolución a l 3 por 100 y 
1 200 gramos de cal viva en te-
rrón. Se gastan 220 litros (y á 
veces más) 1 y 1/2 jornal. . . . 
Total gastos de sulfatados. . . 
A N O S 
1910 


























M E D I A 
en los 







NOTA.—En la preparación de las disoluciones para tratamientos 
2.°, 3.° y 4.° se suelen adicionar (cuando no se ponen esos compues-
tos de caseína, gelatina, etc.), 150 gramos de permanganato de pota-
sa por cada hectolitro de disolución. 
(1) Gastos que consignamos con la separación que se hace por-
que tampoco en el cultivo ordinario del viñedo pueden ascender algu-
nas de esas partidas á lo que figura para ellas en estas cuentas. 
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Azufrados 
El azufre sublimado se emplea para los tratamien-
tos del oidium en verano, y en invierno el descortezado 
de las cepas y embadurnado con disolución de per-
manganato de potasa al 4 por 100. 
Los azufrados se hacen al d ía siguiente de los sul-
fatados, en el centro del día y sin viento, pues conviene 
en la zona buscar el calor del día. 
COSTE POR AZUFRE Y JORNALES 
Primer azufrado. 1/4 de jornal 2'50 
y 2 kilogramos de azufre . . . 
Segundo azufrado. 1/2 jorna] á 2*75 
y 5 kilogramos de azufre . . . 
Tercer azufrado, 3/4 jornal á 2'50 
y 5 kilogramos de azufre / . . 
Cuarto azufrado Tratamiento mix-
to para el oidium y mildew, con 
polvo cúprico de la fórmula es-
pecial ya dicha.—(Se da en 2.a 
quincena de Agosto, empolvan-
do bien los racimos.—Polvo 6 ki-
logramos, y á veces 9 kilogra-
mos. - 3/4 iornal 
Tratamienlo especial de invierno.— 
Descortezado de las cepas y em-
badurnado con la disolución del 
permanganato de potasa al 4 por 
100.—Se emplean 6 jornales de 
chico á 1*50 para descortezarlas, 
pues sólo se descortezan unas 110 
a l día.—Para embadurnarlas 3 
jornales de hombre, pues sólo se 
embadurnan de 180 á 200 cepas 
por un obrero.—Por jornales y 
material 
Total gasto para defensa contra el 
oidium 
A Ñ O S 
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M E D I A 
en los 
5 a ñ o s 









Hay que hacerle cada 5 años, para tener producción 
que pague los gastos. La fórmula empleada es para cul-
t ivo intensivo, y es la que se indica. (Véase al final). 
Por el gasto de jornales y compuestos para incor-
porar el abono al terreno, lo correspondiente á cada 
año es (total gastos por abonado) 50 pesetas. 
Gastos generales y diversos 
Amortización del capital viña en 25 años, interés del 
mismo y de los gastos anuales del cultivo, renta de la 
t ierra, gastos de vinificación = 54,60. 
r 
i 
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D e s c o m p o n i e n d o a h o r a g a s t o s , y c a r g a n d o l o s generales f 
l a s c o n s i d e r a c i o n e s y r e f e r e n c i a s f i n a l e s q u e s e quieran 
Gastos de poda, laya, hedra y ven-
dimia 
Gastos especiales de empalado de ce-
pas (ponerlos y quitarlos;. . . . 
Gastos de tratamientos p a r a la de-
fensa contra el mildew 
Gastos de tratamiento para la defen-
sa contra el oidium . . . . . . 
Gastos de abonado, correspondiendo 
al año según nota de ese abonado. 
Gastos generales y diversos {amorti-
zac ión del capital de creación del 
viñedo é interés del mismo; interés 
de los gastos anuales del cultivo, 
renta de la tierra-, gasto de vinifi-
cación) calculado todo en. . . . 
Total gastos por todos conceptos. . 
Referido á 2.000 m,2 (parcela original) 





















































diversos que agrupamos en la part ida de este nombre p a r a 
hacer, tenemos la siguiente: 
Referido á una hectárea 





















































Referido á una robada 898 m.2 




















































uva, que reducida á vi-
no (65 % ) Y valorado és-
te á tres pesetas cánta-
ro (1) de 1177 litros, ha-
cen pesetas 
Diferencia, beneficio anual, 
para los 2.0OO metros 
cuadrados, pesetas. . 
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C á n t r s . 
110 
A N O S 
1912 
















M E D I A 
de los 
5 a ñ o s 




R E S U M E N PARA LOS CINCO AÑOS, REFERIDO Á LA PARCELA DE 
2.000 METROS CUADRADOS. 
Importa el valor de lo 
producido 
Importa el gasto . . . 
Beneficio por año. . . 
A N O S 






















R E S U M E N G E N E R A L 
Beneficio anual 
por hectárea.. 
Con relación a l capita Hierra-viña, valo-
rado en 2.880 pesetas 20'45 % 
Con relación a l capital de fondo para gas-
tos del cultivo anual (capital circuíanle 
consumido en la explotación. que es de 
991*51 pesetas; término medio del quin-
quenio). ; 59'47 0/0 
(1) Pues ese es el precio normal del vino hecho. 
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NOTAS FINALES RELATIVAS A ESTA CUENTA 
El estado.de la vegetación con este cultivo es exce-
lente, y buenos los frutos recolectados. 
El abonado se hace cada cinco años (cada cuatro el 
abono mineral y al quinto el estiércol) y la fó rmula ge-
neral empleada es la siguiente: 
ABONADO MINERAL.—Fórmula para cuatro años (en exca-
vación y para cada pie) 
Superfosfato de cal . . . . 400 gramos. 
Sulfato amónico 200 id. 
Sulfato de potasa 200 id. 
Además, estiércol en el quinto año, en zanja entre 
líneas, poniendo éste en proporción de 10 kilogramos 
por pie. Representa todo ello (valor total por MINERAL y 
ESTIÉRCOL, incluído el gasto para incorporarlo á la tie-
rra)=250 pesetas.—En cada año corresponden:=50 pe-
setas para los 2.000 m.2 de la parcela. 
En fines de Agosto se da de ordinario un tratamiento 
contra el oidium y mildew, empleando el compuesto en 
polvo que ya tenemos señalado (polvo cúprico), que sale 
á pesetas 0,33 el kilogramo, es decir, más barato que el 
kilogramo de azufre solo. 
Por último, diremos que además de esa combinación 
del tratamiento l íquido con el complementario en 
polvo que se emplea para la defensa contra el mildew se 
utilizan los despuntes de ramos, ejecutándose dos ge-
nerales: uno antes del tratamiento que corresponde á la 
época de floración, y otro precediendo al último tra-
tamiento. Despuntes ambos muy indicados por las razo-
nes del clima y vegetación de la viña (I). Y se hace con 
(1) Y en algunos afios conviene á veces un despunte antes del 
tratamiento que precede al de esa época al pintar la uva. 
—256— 
ellos, en la época de la floración (pasada ésta) el des-
forvacinado, 6 sea, la supresión de los ramillos chu-
pones inútiles. Y recientemente, ante las ventajas tan 
grandes que tiene el empleo de caldos cúpricos de g r a n 
adherencia, la adición á ellos de la caseína 6 del aceite 
de linaza se procura entre ya siempre en las fórmulas, 
suprimiéndose en estos casos la adición del perman-
ganato de potasa que se venía poniendo para que el 
caldo tuviera acción contra el oidíum, por la incompa-
t ib i l idad que hemos dicho tiene éste con esas nuevas 
sustancias. 
He aquí ahora un estado que resume claramente lo 
que es general en labores para esos campos, detallán-
dolo en jornales, precio del j o rna l en cada mes y ho-
ras de trabajo diario referido á la parcela de los 2,000 
m.2 y á la hectárea. 
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RHSUMBN DH LOS GASTOS CUYAS PARTIDAS SE DETALLAN 
Para los 2.000 m.* . . . 
Para la hectárea . . . 








Con referencia á una de las zonas de la provincia de 
Navarra (La Solana) donde el cultivo se lleva con esme-
ro (1), los gastos y productos son como sigue (cuenta 
formada por el propietario Sr. Garnica, padre de uno 
de los alumnos asistentes á la Escuela): 
Cuenta de gastos y productos del viñedo en la zona de Sicastillo. 
Por robada (898 m. 2) 
G A S T O DEL DESFONDE Á 50 CENTÍMETROS DE PROFUNDIDAD, 
* VOLTEANDO E L TERRENO 
Ptas. OtS. 
Por gasto de los peones necesarios . 55l00 
Por id. id. para plantación . . . . . S'OO 
Por 400 plantas (injertos) que se ponen, al precio de 
125 pesetas millar 50'00 
Por tres rozas ó hedras (binas) 6 00 
Total gastos en el primer año. . . 119'00 
2.° año.—15 p 0/0 de replantación en años de escasa 
(1) Cultivo todo á. brazo, y por consiguiente, de más coste que en 
las zonas donde todo lo hace él arado y caballerías, lo cual reduce el 
gasto á 10 y 12 pesetas la hectárea, según casos que de ello tenemos. 
Y respecto á esto hemos de decir también que en la buena explota-
ción agrícola, donde con la viña hay otros cultivos, el gasto se redu-
ce aún más, porque se aplican á la v iña esos otros elementos de ex-
plotación de la tierra. A s i hay casos en que 100 hectáreas de campo 
en cultivo de año y vez, y con 6 cabal lerías para todo su trabajo, per-
miten el tener además 10 hectáreas de un viñedo perfectamente aten-
dido y con poco gasto. 
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humedad. . . , 
Cava y rozas (cavar y binar) tres en el año . . . . 
Peones de replautación . • 
Renta del terreno en un año, l y 1/2 robos á 5-50 pe-
setas robo , 
Contribución en los dos años y sulfatado en el 2,° 
Total gastado en 2 años (2.°). . . 
3.er a ñ o — Cava y rozas (cavar y binar) . . . . 











Abonado.—No puede contarse el abono y preparación para su 
aplicación, pues en su inmensa mayoría los propietarios no abonan 
el viñedo. 
Ptaa. Cts . 
Con el gasto de referencia á la 3.a hoja puede producir 50 
arrobas de uva por robada (término medio) según hu-
medades de invierno y salvo hielos al brotar la vid, que 
vendidas á 1'24 pesetas arroba son 62'50 pesetas, de 
donde resulta que habiendo gastado 168*25 pesetas 
producido á )a 3." boja (los dos años del mayor gasto) 
Quedan gastadas a l comenzar el 3.cr año 
E n el 3.er año contribución y sulfatado . 
4.0 año — Renta, labores y sulfatados 
Producción 50 arrobas á r25 pesetas 
Suman (3.0). 
Suman (4.0). 
Queda gastado al 4.0 año. . 
5.° a ñ o — Renta, labores y sulfatados . . . . . . . . 
Suman. . 
Intereses de lo gastado en el 1 .er año al 4 p 0/0 de 119 pts. 
Id. id. 2.° id. fd. 168 
Id. íd . 3 ° id id. 110*75 
Id. íd. 4.° id. íd. 66'25 
Suman. . 
Producción 50 arrobas de uva á l125 pesetas arroba . . 
Queda como suma á amortizar en el 6.° año. . 
De manera que a l comenzar el 6.° año nos queda para 
amortizar 
Producción en este año 50 arrobas á 1 '25 pesetas . . . 
Beneficio al terminar el 6.° año después de haber amortiza 
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}'t&B. Ota. 
E n pocos años habremos amortizado el capital, y á terre-
nos que son de difícil producción de cereales habre-
mos dado un valor por robada de pesetas 200'00 
G A 8 T 0 8 G E N E R A L E S A N U A L E S E N L O S S U C B B I V O S 
Gasto anual de renta 4'15 
Contribución y sulfatados 5 00 
Labores generales de cultivo 7"00 
Por las de recolección de uva y acarreo al lagar . . . 3'85 
Suma el gasto. . • 20'00 
Producción media en varios años (por año) 50 arrobas de 
uva á una peseta arroba 50'00 
Queda producción liquida en cada año. • 30,00 
L a producción líquida de 30 pesetas por robada plantada corres-
ponde al valor de 200 pesetas de la robada lo que da un interés anual 
del i5p0(0. 
Debería tenerse en cuenta la amortización del valor de cuber ía , 
pero ésta puede obtenerse con el importe de los residuos de l a uva, 
que pueden sacar los que encuban sus vinos en bodega propia, en 
cuyo caso es lo probable que el valor de la uva con relación a l pre-
cio del vino en venta sea bastante mayor de lo que se pone en la 
cuenta. 
Y terminaroos esta parte de estudios y con ello las 
lecciones de Viticultura, consignando los datos del cul-
tivo de los Viveros de pies-madres de vides america-
nas para producción de madera, para que se vea también 
hasta qué punto es productiva la viña cuando se destina 
á estos fines. 
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ESTADO EXPRESIVO de la producción y gastos anuales de la v iña 
tados actuales de este cultivo en los viveros oficiales que de esta clsse. 
P U E I I L O S D B L A P B O V J N C I A 
D O N D E 










T a falla 
£ Soto de Arriba 
Falces . j 
{ Soto de Abajo , 
Miranda 
Mendigorría 
Puente la Reina. . . . , 
Abárzuza 
Garinoain 
Sartaguda, . . . . . . 
L e r i n 
V iana . 
Andosilla 
A i b a r - C á s e d a . . . . 
S a n g ü e s a , 
Moureal . . . . . . . 
A r i z a l a - Azcona . . . . 
Urroz (villa) , 
Sumas totales- . . 
Superficie 
de cada vivero 
ROBADAS 
(la robada 




























N ú m e r o 






























Valor del ca-pf ial-vi í ln 
que representa 
la plan [ac ión hecba. 
(2.000 pesetas h e c t á r e a , 






























destinada á viveros de pies-madres de vides americanas, según los resul-




























































Tanto por 100 
anual ( interés) 
que rinde eL 
capital 
de p l a o t a c i ó n 
que representa 



























































































(Beneficio medio por 
robada al afio,) 
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La elección de plantas para la reconstitución 
Hemos dicho ya lo que conviene saber para poder 
escoger las clases de vides americanas apropiadas á 
cada terreno. Para el conocimiento de éste, el tomar 
bien la muestra de tierra que sirva para el análisis en 
que se determine esa clase de vid es importante, y hé 
aquí el modo de proceder á esa toma de muestras de 
t ie r ra y la hoja de datos que se ha acompañar. 
Toma de la muestra de t ierra 
Primeramente se recorrerá el campo de plantación 
para ver si el suelo es igual en toda la superficie, esto 
es, si se presenta sin grandes variaciones de aspecto ex-
terior, ó si por el contrario se notan estas variaciones. 
PRIMER CASO. Tema de la muestra de t ierra del 
suelo. Cuando en la finca que se va a plantar no se no-
tan variaciones de aspecto exterior, bastará con hacer 
para cada diez áreas un hoyo, procediendo para esto 
como sigue: 
1. ° Se desbroza el suelo en una parte de su superfi-
cie que sea algo mayor que la del hoyo que se va á 
abrir. 
2. ° Se abre el hoyo hasta una profundidad de 0,30 
metros (ó menos profundidad, si se nota que es á menos 
profundidad cuando empiezan á cambiar ya de modo 
perfectamente visible las capas de tierra, pues entonces 
es aquí donde acaba el suelo, y donde ;empieza el sub-
suelo), dándole el ancho y largo que más convenga pa-
ra hacer cómodamente esta labor. 
3. ° Se limpia bien el hoyo, sacando toda la tierra y 
dejando cortada á plomo una de las paredes. 
4. ° Con una pala se desprende luego tierra de esa 
pared cortada á plomo, dando los golpes de arriba-
abajo. 
5. ° De la tierra desprendida con la pala, se toman 
3 kilogramos y se llevan á un sitio limpio del campo. 
—265-
ô.6 Se repiten las cinco operaciones anteriores en 
todos los puntos designados para hacer hoyos, reunien-
do los tres kilogramos de tierra que se saquen de cada 
hoyo con los tres que fueron extraídos del primero. 
7.° Se mezclan bien las tierras que de todos los ho-
yos se han reunido en ese punto limpio del campo, y se 
toman dos kilogramos, procurando que con la tierra va-
yan también las piedras que existan, y en la misma pro-
porción que aparecen en el campo. 
Toma de la muestra de t ierra del subsuelo. Esta 
muestra se tomará aprovechando los hoyos hechos pa-
ra la del suelo, y ejecutando para cada hoyo las siguien-
tes operaciones: 
1. a Se ahonda hasta llegar a los 0,70 metros de pro-
fundidad. 
2. a Se saca toda la tierra cavada, y se arregla la 
pared que ha servido para desprender los 3 kilogramos 
de tierra del suelo de manera que quede cortada á plo-
mo hasta los 0,70 de profundidad, dejando el hoyo bien 
limpio. 
3. a Se abre luego el hoyo por ese lado de la pared, 
cortada á plomo para formar escalón á 0,30 (ó hasta la 
línea que marque el fondo del suelo, que algunas veces 
estará á menos profundidad de 0,30) y con una pala se 
desprende tierra desde 0,30 á 0,70, dando los cortes de 
arriba-abajo. 
4. a De la tierra desprendida con la pala, se toman 
3 kilogramos, que se llevan á un sitio limpio del campo. 
5. a Se repiten las cuatro operaciones anteriores en 
todos los demás hoyos que se hayan abierto para tomar 
la muestra del suelo, reuniendo los tres kilogramos de 
tierra que se saquen de cada uno de esos hoyos con los 
tres kilogramos extraídos del primero que se ahondó. 
6. a 'Se mezclan bien las tierras que de todos los ho-
yos se han reunido en ese punto limpio del campo, y se 
toman dos kilogramos, teniendo cuidado de que vayan 
también las piedras que existan, y en la misma propor-
ción que se vean al cavar. 
SEGUNDO CASO. Cuando la superficie que se va á 
plantar se manifieste al exterior con caracteres diferen-
tes, se tomará una muestra para cada tina de esas par-
tes que presenten var iac ión . Habrá, pues, que recoger 
tantas muestras cuantas sean las clases de tierra que se 
reconozcan á la vista en esa superficie, haciendo para 
esto los hoyos necesarios (lo menos uno para cada diez 
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areas); luego se tomará la muestra de cada parte del mis-
mo modo que hemos detallado para el primer caso. 
Las muestras de tierra, después de bien secas al sol 
ó á la lumbre, se mandarán metidas en un saco, dentro 
del cual irá también un ejemplar de ¡a hoja de datos. En 
la parte exterior del saco se pondrá un papel cosido con 
el nombre del pueblo de donde se manda la muestra y 
la dirección para el envío á quien haya de analizarla. 
Es de interés que no se cambien ni se mezclen entre 
sí las muestras de tierra, y para evitar esto los propie-
tarios deberán coser bien los sacos de cada una y to-
mar las precauciones necesarias para que lleguen los 
envíos en la forma que los entregan. 
hoja de datos 
A cada muestra de t ierra deberá acompañar una 
hoja de datos detallando los caracteres especiales de la 
tierra, y además los generales de la finca que se planta 
en lo que respecta al cultivo, situación, exposición, la-
bor de desfonde que ha de darse, profundidad general 
del suelo. Es decir se formará la hoja de datos si-
guiente: 
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Hoja de datos de la muestra de ¡ierra núm. 
C O N D I C I O N E S D E L A F I N C A D E S T I N A D A Á L A P L A N T A C I Ó N 
Término municipal donde radica la finca.—Pertenece al Ayunta-
miento de y está situada en juris-
dicción del pueblo de 
Nombre que lleva la finca — - — - — 
Situación U ) - -
Cultivo anterior á que estaba destinada -
Profundidad que piensa darse á la labor de desfonde 
centímetros. 
Nombre de la parte de superficie á que pertenece 






Coloración del suelo (3) 
Grado de cohesión (4) 
Tierra del) Grado de frescura (5) 
1 Aspecto exterior (61 
f Profundidad que alcanza el suelo 
centímetros. 
i' Coloración del subsuelo 
Grado de cohesión 
Grado de frescura 
Aspecto exterior 
Profundidad de este subsuelo. -Desde los 
centímetros, donde acaba el 
suelo, hasta los centímetros, se 
ve una clase de tierra igual á esta que 
se manda del subsuelo. 
á de - de 191 
Ei. AGRICULTOR, 
Tier ra del 
\ subsuelo (8) 
í l ) I n d í q u e s e sí e s en v a í l e , ladera ó m o n t a ñ a , y su e x p o s i c i ó n . 
(2) E n la superficie destinada á la p l a n t a c i ó n habrá á vece s distintas c lases de 
t i erra , y en este caso hay que tomar v a r i a s muestras; aquí se a n o t a r á , pues, con su 
nombre, una letra ó número el trozo de terreno á que pertenece la muestra. 
(3) I n d í q u e s e s i es blanco, roio, ceniciento, etc., etc. 
14) I n d í q u e s e s i es muy fuerte, fuerte ó suelto. 
(5) I n d í q u e s e s i es muy seco, seco ó fresco. 
(6) I n d í q u e s e s i es cascajoso ó no. , , , 
(7) Por suelo se e n t e n d e r á la t ierra que hay hasta los 0,30 metros, cuando hasta 
e sa profundidad no se note cambio de aspecto en las capas del terreno; pero s i ese 
cambio de aspecto en l a s capas se presenta antes, s e r á la ci fra de esta profundidad 
lo que marque el l í m i t e del suelo, y es é í t e el dato que se ha de anotar aquí, ponien-
do s u espesor en c e n t í m e t r o s , como y a se indica. , 
(8) P o r subsuelo s e e n t e n d e r á la t ierra que hay desde e l l imite del suelo has ta 
los 0,70 metros de profundidad. 
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L a d e t e r m i n a c i ó n de la ca l iza 
Es un dato importante, porque de la cantidad de cal 
que contenga la tierra depende principalmente la elec-
ción de la planta. El mismo agricultor puede hacer esta 
determinación, pues el uso de los aparatos especiales 
(calcímetros) que hay para eso lo facilita. El calcímetro 
Bernard es el de uso corriente. Consiste en un tubo 
vertical dividido en centímetros cúbicos y medios centí-
metros cúbicos. Son divisiones de 0 á 100, estando el 
0 en la parte superior y el 100 en la inferior. Es el tubo 
medidor. Cierra la boca de este tubo en su parte supe-
rior un tapón atravesado por un tubito que una goma 
une al matraz donde se pone la tierra. La parte inferior 
del tubo se une también mediante una larga goma á un 
esferoide (ampolla) que recibe el agua que desaloja del 
tubo medidor el ácido carbónico que se desprende al tra-
tar la tierra por el ácido clorhídrico. Este esferoide está 
colgado en un gancho fijo en la tablilla á que se adosa 
el tubo medidor. Para hacer una determinación caliza, 
se prepara el aparato cargando de agua el tubo medi-
dor, para lo cual se echa ésta por el esferoide ó ampolla 
dicho, que hace de embudo. El agua se echa en canti-
dad tal que una vez puesto el tapón al matraz la parte 
inferior del menisco corresponda exactamente á la línea 
0 del tubo medidor. Es decir, que estando colgado ese 
esferoide, su nivel de agua y el del tubo medidor corres-
ponden á la línea del 0 en éste. Teniendo así el aparato, 
se pesa un gramo de t ierra fina tamisada (tamiz de 
malla de un milímetro), y se echa en el matraz, evitando 
se adhieran partículas á su cuello porque eso sería parte 
de tierra no atacada por el ácido. En un pequeño tubito 
que lleva el aparato se pone ácido c lorh ídr ico rebaja-
do á /7o, y se introduce también en el matraz, cuidando 
al hacerlo de que no se caiga nada de ácido. Se cierra 
luego el matraz, ajustando perfectamente el tapón, y 
una vez así se descuelga el esferoide, y teniéndole en la 
mano izquierda, se coge con la derecha el matraz, y se 
inclina para verter el tubito de ácido sobre la tierra, agi-
tando en movimiento de vaivén para que obrando el áci-
do sobre la tierra se verifique la descomposición caliza 
de ésta; la descomposición origina un desprendimiento 
de ácido carbónico que obrando sobre la columna de 
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agua del tubo medidor la obliga á descender; este des-
censo del agua, se va siguiendo con eí esferoide que te-
nemos en la mano izquierda, y cuando se vea que el nivel 
de agua en el tubo medidor queda estacionario, se apro-
xima el esferoide al tubo, y buscando la línea de nivel 
para el agua de ambos (correspondencia en el mismo 
plano horizontal) se hace la lectura; multiplicando esa 
cifra por 0,4 (1) el producto nos expresa el tanto por 
ciento de la caliza de la tierra, y si se multiplica luego 
esta cifra de Ja caliza por 0,56, el nuevo producto nos 
expresa la cantidad de cal. Para las tierras muy calizas, 
en vez ¿e un gramo se toma medio, y en este caso el 
coeficiente multiplicador es de 0,8. 
Con el calcímetro JJrgel lés , por la disposición del 
mismo en dos tubos fijos dé rama en U, el modo de ope-
rar es más simple (2) pues lleno de agua á 0 el tubo me-
didor (una de los brazos de la U) no hay más que ir de-
jando salir por la otra el agua que el ácido carbónico 
obliga á descender, y esto se facilita mediante unas pin-
zas que comprimen el tubo de goma especial que para 
esa salida lleva rama. Igualado el nivel de água en las 
dos ramas, la cifra de lectura en la graduada multipli-
cada también por 0,4 nos dará el tanto por ciento de ca-
liza de la tierra ensayada. 
En la determinación caliza, el apreciar el grado de 
acción clorosante de esa caliza nos orientará mejor 
respecto á la elección de planta, y para esto se tienen 
los calcímetros registradores, siendo el tipo Houdaille 
el más generalizado. Así obtenemos la gráf ica de reac-
ción caliza de la tierra analizada, que nos expresa la 
cantidad de caliza descompuesta en cada segundo de 
tiempo, y con ella nos indica, si esa caliza total de la 
tierra analizada es de acción clorosante, poco clorosan-
te ó nada clorosante. Este aparato es ya de laboratorio, 
y menos simple la determinación, basta esta mención (3). 
(1) Por 0,420 cuando se quieran tener en cuenta las correcciones 
de temperatura y presión ordinarias, y es de 0,4 este coeficiente mul-
tiplicador porque se admite es de 4 miligramos el peso de la caliza 
que produce un centímetro cúbico de gas carbónico saturado de va-
por de agua. 
(2) Más simple, porque evita ese movimiento que la mano iz-
quierda debe dar a l esferoide, para seguir el descenso del agua. 
(3j Respecto a l caso tenemos publicado un/o/Zeío oficial, en que 
se detalla el procedimiento y se dan gráficos diversos para esos dife-
rentes tipos de tierrra considerados. Pídase á Estación Ampelográfica 
Central, Rey Francisco, 18, Madrid, pues se rertite gratis. 
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L o s contratos p a r a el desfonde 
de terrenos á destajo 
El desfonde del terreno para plantar ya dejamos 
sentado es el caso de preparac ión perfecta de la t ie r ra . 
El constituir Sociedades para hacer eso á destajo, es en 
general muy ventajoso para el agricultor, y en este sen-
tido, tal vez es de interés consignar aquí lo que son con-
diciones generales de esos contratos. Hé aquí tos que 
hemos visto tiene una potente Sociedad que en los Cam-
pos de Valdepeñas viene haciendo esos trabajos. 
C O N T R A T O 
Entre los señores representantes 
de la Sociedad para desfonde de tierras, de una 
parte, y don de la otra, convienen lo si-
guiente: 
1. ° Los representantes de la Sociedad harán el desfonde de 
hectáreas de terreno de la propiedad de dicho S r 
situadas en término municipal de 
L a s fincas cuya cabida forma el total de hectáreas mencio-
nadas, son las que se describen al dorso, firmado por los contratantes 
y que se considera parte integrante del presente convenio. 
2. ° Dicha labor se hará con un arado de dos surcos, si con este y 
en condiciones normales de funcionamiento del equipo de que dispon-
gan los representantes de la Sociedad puede trabajarse á una pro-
fundidad que encuentre conforme el propietario del terreno. 
E n caso contrario se hará la labor con un arado de un surco á una 
profundidad de á cent ímetros garantizando los represen-
tantes de la Sociedad la profundidad media mínima de— centínis. 
3. ° Si la labor se hace con el arado de dos surcos ya menciona-
do, don - —pagará á los representantes de la 
Sociedad á razón de pesetas por hectárea de terreno desfon-
dado, y en el caso de que dicha labor se haga con e l arado de un sur-
co pagará á razón de pesetas por hectárea de terreno des-
fondado. 
4. ° Si una vez hecha la labor resultare que e l número de hectá-
reas trabajadas es mayor que el que figura en el contrato, pagará el 
propietario del terreno por todas las hectáreas desfondadas al precio 
unitario estipulado, pero si dicho número fuera menor que el contra-
tado, pagará un sobreprecio de 25 pesetas por hec tárea trabajada. 
5. ° Para la aplicación del párrafo anterior se admite una tole-
rancia de 10 por 100 (diez), es decir, que una finca de nueve hectáreas 
puede contratarse como de diez hectáreas por el mismo precio uni-
tario sin que los representantes de la Sociedad tengan derecho al so-
breprecio citado en dicho párrafo cuarto. 
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6. ° E l contratante propietario del terreno 6 una persona autori-
zada por escrito por él , podrá presenciar la labor y reclamar a l Jefe 
del equipo en el momento que no la encuentre conforme con todas 
las condiciones estipuladas, estando en todo caso dicho Sr 
obligado á pagar el importe de la labor hecha hasta el momento de 
parar el equipo. 
7. ° E n el caso de que al hacerse la reclamación á que se refiere 
el párrafo anterior, el Jefe del equipo estime que la labor reúne las 
condiciones estipuladas, se reservan los representantes de la Socie-
dad el derecho de continuarla hasta su terminación, quedando obli-
gado el otro contratante al total cumplimiento del contrato, si la la-
bor reuniere en efecto las condiciones pactadas. 
8. ° Se estimará que la labor de desfonde á que por el presente 
convenio se obligan los representantes de !a Sociedad ha quedado 
ejecutada con sujeción á todas las eslipulaciones del mismo, si el pro-
pietario del terreno ó la persona autorizada por escrito por él no 
formularen durante el curso de la labor reclamación alguna en la 
forma en que se les faculta por la estipulación sexta. 
9. ° Los representantes de la Sociedad se reservan el derecho de 
hacer la labor en la fecha más conveniente para ellos al objeto de 
poder hacer un trabajo ordenado, pero siempre dentro de los seis 
meses siguientes á la fecha de este contrato y transcurridos éstos sin 
que la labor estuviera terminada el propietario del terreno podrá res-
cindir su compromiso sin derecho á indemnización ninguna ó bien 
convenir con los representantes de la Sociedad un nuevo plazo. 
10. ° Don - se obliga á suministrar las 
yuntas y hombres necesarios para el transporte del carbón y agua 
durante los días que dure la labor en sus tierras. 
11. ° E n el caso de que el tren de desfonde tenga que interrumpir 
su trabajo por falta de agua ó carbón, se obliga don 
á pagar á los representantes de la Sociedad quince pesetas por hora 
ó fracción de hora que dure la interrupción del trabajo por la men-
cionada causa, salvo naturalmente el caso de accidente en el trans-
porte. 
12. ° L a profundidad de la labor se medirá con relación al terre-
no no trabajado aún, tomando la media aritmética de diez mediciones 
hechas desde la l ínea más baja del surco hasta la altura media del 
terreno no desfondado. 
13.0 Todas las medidas se entiende que han de tomarse solamente 
con la aproximación prácticamente posible en estas mediciones. 
14. ° Asimismo se entiende que las profundidades á que se hace 
referencia solamente las garantizan los representantes de la Socie-
dad en los terrenos en que estas profundidades son prácticamente po-
sibles para los arados. 
15. ° E l pago á los representantes de la Sociedad del importe de 
la labor de desfonde pactada en el presente convenio lo hará 
don en su domicilio : 
en la forma siguiente (indicar las condiciones, plazo, dinero, espe-
cies, etc.): 
16. ° Don --- - sin perjuicio de su obliga-
ción general de pago en todo lo que corresponde al trabajo en las 
fincas ajustadas para el desfonde, se obliga además á no enajenarlas 
ni gravarlas, sin de jará salvo en los documentos de enajenación ó 
constitución de gravamen el derecho de los representantes de la 
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Sociedad á cobrar en ellas 6 en su valor el precio de los aludidos tra-
bajos. 
17. ° Ambas partes contratantes se someten de un modo expreso 
á los tribunales de para la resolución de cualquier 
cuestión que pueda surgir sobre interpretación ó cumplimiento de 
todas ó cualquiera de las partes del presente convenio. 
18. ° Condiciones especiales (las que se crean 
convenientes). 
19. ° Este contrato podrá elevarse á escritura púbHca á petición 
de pualquiera de las partes contratantes. 
Para seguridad de lo convenido se firma e l presente documento 
por duplicado en á de de 191 
E l agricultor contratante, Los representantes de la Sociedad, 
NOTA.—La finca objeto de este contrato radica en —, y su 
estado actual de cultivo es y los linderos son: a l 
N. , al E . , al S. ó al O. E l total de la superficie contratada en esa 
finca e s de hectáreas. 
S E G U N D A P A K T E 
ENOLOGIA 
Consideraciones generales sobre la producción de 
vino en los diversos países—La producción y la 
calidad.~La vinificación y el mercado de vinos. 
Consideraciones generales sobre la producción.—El nú-
mero de Naciones y Colonias productoras de vino viene 
d ser de cuarenta, y se calcula la producción total del 
mundo en 190 ^niñones de hectolitros. En las leccio-
nes de Vit icultura ípág. 6) dejamos indicados los prin-
cipales países productores. 
La producción de vinos en los diversos puntos es un 
dato variable en cada año, y según estadística del año 
de 1913 las cifras de producción son como sigue (millo-
nes de hectolitros de vino, y para los principales países): 
Italia. 51.729,000 Hectls. 
Francia • 44.171.756 Id. 
España 16.376.224 id. 
Argelia 7.430.738 id. 
República Argentina . 5.10O.O00 id. 
Rusia, 4.900.000 id. 
Chile. . . . . . . 4.500.000 íd. 
í (50 á 60 millones. 
] es la cifra de pro-' 
( ducción general). 
(50 á 60 millones íd,) 
(16 á 18 millones id.) 
(7 á 8 millones íd.) 
(5 á 6 millones íd.) 
18 
Portugal. . . 
Grecia . . . 
Austria . . . 
Hungría . . . 
Estados Unidos 
Rumania . . 
Alemania . . 
Turquía y Chipre 
Brasi l . . . 
Serbia - . . 





















1 á 2 millones id.) 
Y no llegan á 400.000 hectolitros de vino (y muchos 
de ellos con cifras muy inferiores) ninguno de los demás 
países productores (1). 
Como se vé, ahora es solamente de unos 151.000.000 
de hectolitros de vino, más ó menos, según los años, la 
producción mundial (2). 
Respecto al consumo anual de vino por habitante 




Italia . . 











Gran Bre taña 
Noruega. . . 
Estados Unidos 
Rusia . . . 







fit Suiza, 264.000 hectolitros; Luxemburgo, 1.500; Bulgaria, 
40.000; Méjico, 8.000; Canadá, 15.000; Perú, 150.000; Uruguay, 194.000; 
Bolivia, 72 000; Cabo de Buena Esperanza, 160.000; Persia, 2.000; 
Egipto, 1.000; Azores, Canarias y Madera, 29 000. 
(2) Mayor es la de cerveza, que llega á ser de 290.000.000 de hec-
tolitros según estadística también de 1913. No es una cosecha muy 
grande la de vino si hubiera para esta bebida un regular consumo, 
pues considerando en 1.700 000.000 el número de habitantes que hay 
en el mundo (451 corresponden á Europa) y si de ellos suponemos 
que son una quinta parte los que constituyen una familia resulta .que el 
vino producido no llega siquiera á poder suministrar á una familia un 
litro por semana (el cálculo nos dá unos 44 litros por año para cada 
famili* T T O ^ H D s f = « > • Aun ^ ese ^ < > ™ ^ 
rencia solo á la población que en Europa y A m é r i c a (unos 534 millo-
nes de habitantes) puede beber vino, veremos que esa cifra hallada 
para el consumo lo que nos marca es la escasez en las familias de 
una bebida que bien preparada nadie discute ya hoy su utilidad en 
la alimentación, por estar demostrado que el vino en dosis moderada 
ayuda á mantener la temperatura del cuerpo y estimula al trabajo, 
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Nuestra Nación, según puede verse por este estado 
general, figura con una producción que pasa de 16 mi-
llones de hectolitros, ocupando el tercer lugar en la es-
cala de producción general del mundo. Las provincias 
españolas que figuran á la cabeza de nuestra producción 
de vino son, según la importancia de sus viñedos actua-
les, Ciudad Real, Barcelona, Valencia, Alicante, A l -
bacete y Madr id , por orden de mayor á menor impor-
tancia. La filoxera extendiéndose cada vez más dismi-
nuye grandemente la producción, que no es posible con-
traresten las plantaciones nuevas de vides americanas 
que siguen como trabajo de reconstitución al de destruc-
ción que origina la filoxera En la actualidad sólo son 
provincias libres de la filoxera (oficialmente) Cuenca, 
Toledo y M a d r i d (1) y las Islas Canarias. En estas re-
giones de la península racionalmente no cabe admitir no 
exista ya la filoxera, y es sensible que en ellas sus vit i-
cultores vivan tan despreocupados en lo que respecta al 
mal, porque si bien es cierto que el insecto no demuestra 
tener ahora ese carácter de difusión tan intensa de los 
primeros tiempos lo es igualmente que en todas partes 
la viña del país atacada por la filoxera sucumbe si el te-
rreno en que vive no es de arenas finas voladoras (2). 
aumenta la secreción de los jugos digestivos, y sobre todo del ácido 
clorhídrico, y por consiguiente, favorece la digestión; aumenta íam-
biéa la hemoglobuliua de la sangre, y obra como un estimulante, 
como tónico del sistema neryioso. Todo esto considerado para el vino 
general, pues en sus clases especiales, con esa gran variabilidad de 
condiciones que nos ofrece en sus tipos, nos dá entre éstos bebida 
para todos los gustos, como saben bien cuantos conocen las excelentes 
cualidades de esas marcas llamadas Jerez, Málaga, Oporto, Tokay, 
Lacr ima Cristi , Champagne, Burdeos, Borgoña, etc., que en la vida 
proporcionan satisfacciones, estímulos y alegrías, lo mismo al sano 
que a l enfermo. Su acción antiséptica es hoy reconocida, pues los 
vibriones del cólera y el bacilus del tifus mueren en el vino. 
(1) E n 1914 se reconoce filoxera en San Mar t in de Valdeiglesias y 
Villa del Prado (de provincia de Madrid) y en Almorox{á& provincia 
de Toledo} E s decir, sólo quedan Cuenca y Canarias sin haberse re-
conocido el insecto. ¡Y qué sensible es que en la actualidad esos viti-
cultores de los pueblos dichos que tan estoicamente contemplan la 
desaparición de sus viñas no piensen ya en el establecimiento de vi-
veros de vides americanas apropiadas para empezar la reconsti-
tución! 
(2) L a disminución del viñedo que vino por la filoxera fué muy 
considerable en los primeros períodos de la invasión, y nos basta re-
cordar para comprenderla que Francia (jue recolectaba en esa época 
(1875) unos 8$ millones de hectolitros, bajó á 25 millones en 1879, y 
aún s iguió en descenso; luego ha elevado su producción, que llega á 
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La producción y la calidad.—La producción y la cali-
dad de los vinos dependen del clima, cepa y terreno, 
como factores primordiales (í). Pero el modo de ser del 
cultivo tiene también su influencia, y así, la perfección 
de las labores, el empleo acertado de abonos, tratamien-
to de enfermedades, sistemas de plantación, de poda, 
todo ejerce gran acción sobre la calidad del producto. 
La crisis filoxérica ha llevado á todos los países profun-
das modificaciones, siempre mejorantes del cultivo, que 
se ha perfeccionado así en su modo de ser y material, 
permitiendo esto un mejor fruto, y por lo tanto mejor ma-
teria prima para la vinificación. 
Como hecho general, se observa que en los climas 
muy cálidos los vinos tintos finos no se producen, porque 
en ellos falta entre sus elementos de composición natu-
ral la acidez en esa armónica proporción que nos la ofre-
cen los productos cosechados en las zonas más frescas 
del cultivo. 
El buen vino se produce en las laderas en todas las 
regiones del mundo. Así se ve en Champagne, Bov-
g o ñ a , Medoc, Sauternes, Hermitage, Chablis, v i ñ a s 
del Rhin, Oporto, Jeres, etc. 
Como exposición de la plantación la mejor es, en ge-
neraba! mediodía^ la más mala al Este, por las heladas. 
La mayor parte de los viñedos de las grandes viñas 
unos 70 millones con las buenas cosechas actuales. E n esa época an-
tigua de 1875 su viñedo era de dos millones y medio de hectáreas, con 
un rendimiento medio de $5 hectolitros por hectárea, valiendo el hecto-
litro á 21 pesetas, lo que dá para, valor total de la producción una 
suma que pasa de 332 millones de duros ó sea m á s de 1.660.000.000 de 
pesetas. Y es curioso que en esa época de gran producción < 1875) 
s ó l o exportaba tres millones de hectolitros de vino. L a producción 
media en todo Francia es actualmente de unos 28 hectolitros de vino por 
hectárea, y es un esíuerzo de trabajo y estudios lo que representa esa 
obra, en que F r a n c i a se erigió en maestro de todos, que la viticultu-
r a entera le debe por ello reconocimiento y admiración. E n España 
la conservación de este cultivo es de grandísima importancia por la 
clase de terrenos que permite aprovechar y porque se calcula que 
origina al año un valor que por el cultivo y manipulaciones de la v i -
nificación viene á ser de 300 millones de pesetas. Con re lac ión a l 
cultivo, nos dá en cada año 24 millones de jornales. 
(1) Los factores de la calidad del vino ordinario son: estado sano, 
esto es, exento de microbios ó de fermentos de enfermedad, riqueza a l -
cohólica y aciden normal, porque, según hemos de ver, el vino que 
reúne esas condiciones tiene en buenas proporciones los demás ele-
mentos constitutivos. Para los pinos Jims, intervienen dos factores 
más: el lanmo y calidad de la materia colorante. 
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están al Sur-Oeste, y las producen cepas especiales co-
mo sigue: 
Fouvmit dá el Tokay de Hungría (arenas volcáni-
cas). 
Cabernet dá el Burdeos tinto de marca, 
Semillan y Sauvignon el Sauternes blanco de id. 
Pinol dá el Borgoña, el exquisito Champagne en la 
región de este nombre, y los tintos finos del Rhin. 
Sivah da el Hermitage. 
Moscatel da el exquisito vino de su nombre. 
Touriga, el Oporto, tipo de los vinos de marca del 
alto Duero en Portugal. 
Riesl ing da los vinos blancos finos del Rhin (suelos 
graníticos) y Silvaner los blancos corrientes, 
Fendant roux, el tipo blanco suizo. 
Folie Blanche da el Cognac en Charentes. 
Aramón da las grandes producciones del mediodía 
francés, y Terret noir y Cinsaut} el vino de calidad en 
esa zona. 
Moscatel y Fedro J i m é n e s dan los exquisitos tipos 
de vinos licorosos de Málaga. 
Lairen blanco, Pedro J iménes y Ba lad í , nuestros 
afamados vinos de Montilla, en la provincia de Córdoba. 
Pedro J i m é n e s y Palomino, nuestro incomparable 
Jerez. 
Garnacha, el vino licoroso y rancio del Priorato y 
faldas del Pirineo en Gerona. 
Verdejo blanco, los célebres vinos blancos de la Na-
va y Rueda (provincia de Valladolid). 
Malvasia, este tipo especial de Sitges. 
Y así otras cepas y vinos, viéndose que en general 
todos los grandes vinos de las regiones no nos los da 
una variedad de vid sola, sino varias combinadas que se 
completan en sus caracteres, sí bien es una clase deter-
minada la que especialmente imprime al caldo lo que es 
distintivo é individual iza el tipo. 
Hé aquí ejemplos de estas combinaciones de varieda-
des de fruto para tipos principales de vinos de marca 
del extranjero y los generales nuestros: 
SAUTERNES (vino blanco) 
Semillon 80 o/0 
Sauvignon 15 0/o 
Muscadelle 5 o/0 
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MEDOC (vino Unto 2.0 cru) 
Cabernet Sauvignon BO "/„ 
Cabernet franc y diversos 20 % 
MEDOC (vinos tintos 5.° cru) 
Cabernet Sauvignon 60 0/o 
Malbec 30 Qlo 
Merlot 1 0 % 
MEDOC rúios í i í i í o s y t i comunes del tipo) 
Cabernet Sauvignon. . , 55 0/0 
Cabernet franc 34 0/0 
Merlot 8 % 
Malbec 9 0/0 
COTE ROTIE (vinos tintos) 
Syrah 95%, 
Viognier 5 0/0 
CLOS de MIGRAINE (Auxerres). Vino tinto 
Pinot noir 75 0/0 
Tressot 20 0/0 
Cot. 50/0 
COTE SANT JACQUES (vino rosa) 
Tressot 20 0/0 
Pinot negro 20 %> 
Cot 2 0 % 
Sauvignon . , 10 "/o 
Finos tintos de Oporto 
Touriga 2 5 % 
Souzao 20 0/0 
Tinta Francisca 25 0/0 
Tinta Carvalha 15 "/^ 
Cepas diversas 15 o/0 
Vinos blancos de Oporto 
Gouveio 10 % 
Donzellinho blanco . 10 % 
Rabigato respigueiro . 20 % 
Dona Branca 30 0/0 
Codega 10 % 
Cepas diversas 10 % 
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Vinos de marca del Mediodía francés, de gran riqueza alcohólica 
Carignane . . . . , . . . / 
Mourvedre ó Mataró 1 E n proporciones 
Garnacha / de V i de cada cepa 
Cinsaut ' 
Con relación á las comarcas españolas podemos ex-
poner también algunos ejemplos. Así, en Asturias la 
mezcla de Car rasquín (para acidez), Ñ e g r í n (para co-
lor) y Verdejo (para azúcar), da allí las buenas clases 
de vino del país. 
En la región vitícola de Santander (partido de Potes) 
las clases E r r ad i l l a negra y Alba blanca dan calidad, 
y la siguiente combinación de mezcla es ejemplo del 
buen vino en esas comarcas: Parduca y Neruca (30 á 
40 0/0\ Martirio (10 á 20 % ) y Alba y Er rad i l l a (10 á 
15%)-
En las comarcas vitícolas del Ribero en la provincia 
de Orense, son las variedades Brencello ó Brencellao 
y Caiño (esta para acidez), la que da sus mejores cla-
ses de vinos tintos, y Godello para los blancos. 
En la Rioja Alta son Tempranülo, Graciano y Ma-
Buela, las clases mejores para sus vinos de marca. 
Airen blanco y Cencibel, en las proporciones conve-
nientes al tipo de vino más ó menos clarete que se desee 
dan los vinos tintos de Valdepeñas. 
Gualarido blanco y Prieto picudo, los tintos de las 
comarcas leonesas. 
Garnacha dá en el Priorato (provincia de Tarrago-
na) y Alto Ampurdan (provincia de Gerona) sus clases 
selectas de vino tinto común y licorosos y rancios, y 
entra con Car iñena á formar en la región de este último 
nombre y otras españolas las mezclas de fruto para 
nuestros mejores vinos de coupage ó mezcla. 
Garnacha es también la variedad que dá en Navarra 
sus vinos de alta graduación alcohólica, y Berués los 
tempranos claretes de sus comarcas más al Norte. Bobal 
en la región valenciana, Sumoll en la catalana, Mour-
vedre en la de Alicante y Murcia, Rufete y Borba en 
la Extremeña, Verdejo en comarcas de Nava y Rueda 
(provincia de Val ladol id) ) ,^^? ' en la de Palencia, R i -
bote y Monastrell en el Somontano de Huesca, Cenci-
bel 6 Tinto de Toro en esta comarca de la provin-
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cía de Zamora, etc., variedades son que dan carácter 
á sus vinos. 
Por lo que afecta á Navarra, provincia á la que es-
pecialmente dedicamos este modesto trabajo, Garnacha, 
Masuela, B e r u é s y Tempranilla, fueron cepas princi-
pales de ella, y podemos decir que las condiciones de sus 
terrenos y clima son excelentes en todas sus comarcas 
de viñedo para obtener una producción buena en canti-
d a d ^ calidad, permitiendo diferentes tipos de vinos, 
desde el chacolí de 8 Va grados, en campos de la zona 
alta de la provincia, á los vinos de 16 y 17° de alcohol 
que en ciertos sitios de la ribera se recolectan. 
En ambas zonas Norte y Sur de la provincia se podría 
con las combinaciones de variedades apropiadas al cul-
tivo en cada región mejorar la constitución del'vino de 
Garnacha (cepa general ó casi única ahora del país) 
dándole condiciones de frescura, de pastosidad, de aci-
des y tanino que le hagan un buen vino de mesa. 
A este fin, hé aquí los nombres de algunas varieda-
des posibles para cultivo en las comarcas hacia el Norte: 
Bar tolomés (de Vizcaya). 
Syrah, del Hermitage. 
Cabernet franco. 
Tempranillo (Rioja alavesa). 
Graciano (Rioja alavesa). 
N e g r í n (Asturias), 
Car rasqu ín (Asturias). 
Cnatendra (Lérida). 
Para la zona de la ribera y similares, á fin de lograr 
mostos de constitución general mejor, y de una acidez 
que dé á los vinos de Garnacha, cepa fundamental del 
viñedo en esas regiones, una frescura y vinosidad que 
no tienen, se podrían cultivar las siguientes: 
Bobal, de Valencia; Monastrell, de Alicante; Negra 
Blasco, de Zaragoza; Vidadico, Perrzbd, Ribote y Na-
vés, de Huesca. Todas, á excepción de Navés , de uva 
negra. 
Siquiera la introducción de Naves (cepa blanca de 
mucha producción) para mezclar con los tintos. Monas-
t re l l y Bobal (valencianas), en esas zonas de la ribera; 
y la del Tempranillo y Graciano de la Rio ja Alta, 
con el Syrah y Cabernet franc en las zonas de Pamplo-
na, y con ello, seguramente el vino de Garnacha mejo-
rar ía en condiciones, ganando en aroma y vinosidad 
que le faltan. Es á los propietarios entusiastas dela pro-
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ducción del buen vino, á los que pueden tener las gran-
des extensiones de viñedo, á los que obligan más estos 
ensayos, que repetimos por tratarse de clases de cepas 
todas de valor no puede serles gravoso su cultivo. Nues-
tro distinguido amigo D. Francisco Oyarzun ha visto ya 
en esta parte coronados por el éxito ensayos hechos en 
su bodega de Villava, vinificando mezclas de uvas esco-
gidas con tendencia á lograr por ese modo la mejora del 
vino común que la Garnacha sola dá en la comarca. 
Estas indicaciones de cepas nuevas que damos para 
las zonas del Norte y de la ribera, las hacemos te-
niendo en cuenta lo que es muy importante al tratar 
de esta introducción de plantas, ósea la semejanza de 
clima, terrenos y modo de ser del cultivo y de la vinifi-
cación, porque el prescindir de esto es caer en verdade-
ros yerros, cuyas consecuencias han pagado caras mu-
chos propietarios. Así hay quien ve sus viñas heladas 
por traer variedades de brote temprano á país donde las 
heladas primaverales son frecuentes; o con mala flora-
ción, otras veces, porque siendo ya para esto la varie-
dad delicada, se importó en país donde el tiempo no fa-
vorece la buena fecundación; ó con mal fruto otoñal, en 
otros casos, porque todo en el otoño de la comarca 
donde sé importó es desfavorable á la buena sazón. Es 
decir, que en la importación de cepas de país extraño 
hay que pensar en las analogías del clima y terrenos; y 
después de esto, hay que conocer lo que son condicio-
nes buenas y defectos de lo que se importe, y eso refe-
rido al pa í s de origen. Concretemos algunos casos 
para ejemplos, referidos á clases de nuestro país. La 
clase de cepa Lairen ó Airen de la Mancha, que allí se 
dice da mucho, y es de uva fina, si se lleva á país donde 
se busque eso, pero donde el sitio sea bajo y el terreno 
deje de tener el cascajo, lo suelto y pobre de esa meseta 
manchega, y el marco de plantación se reduzca y deje de 
darle el aire, sol, etc., y falte el otoño seco, pues pasará 
que sus buenas cualidades de allí son defectos en el punto 
en que se importen, y no resultará. La cíase Jaén'que ya 
en esa zona se la tacha de ser sensible á heladas y ya su 
fruto suele blandear y es algo tardía para su madurez, 
llevada a fondo de barrancos y clima que no sean del 
aire y sol otoñal de esa meseta, y con ese campo se-
co, se verá con todos esos defectos aumentados. La 
cepa Bor rachón (Blasquilla zaragozana) ¿quién duda 
que plantarla en bajos fondos, húmedos y f r ío s es ex-
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ponerla á que sus grandes uvas se agranden más, se 
hagan jugosas y se revienten y pudran, y desgranen pri-
mero, cuyo defecto le es inherente? En cambio, planta-
da en sitio donde no pueda estar expuesta á eso, será 
cepa de producción para cantidad. Poner cepas rastre-
ras en fondos arcillosos, es exponerlas a que se hielen y 
pudran sus frutos, lo cual no les pasa en las mesetas de 
terrenos sueltos y aireados. Es el caso de las Verdejo de 
La Nava, etc., que cultivándose en terrenos arenosos y 
sueltos de allí, al quitarlas de ese medio y llevarlas ai 
de esas otras condiciones, sufrirán por ello, por faltarles 
ese campo arenoso, suelto y seco (sustituido por el ar-
cilloso húmedo) y esa extensión de aire y luz que en el 
bajo fondo no pueden tener por eso de ser hondo y por la 
mayor exuberancia de vegetación. La cepa Monastell 
6 Moristel de Huesca, que tiende tanto á la buena pro-
ducción y de cuyo vidado se dice por esto que es bue-
no para el amo y malo para él (según el refrán propio) 
con su porte erguido, es, en cambio, cepa para buenos 
fondos, para esas barranqueras, donde encontrará esa 
buena fertilidad necesaria para que su buena producción 
se sostenga y no degenere, y donde su porte erguido le 
evitará heladas, y sus frutos se conservarán bien, por-
que aparte de serlo ya por su condición especial propia» 
salen como colgados en las varas, y esto le es favorable. 
Lo propio ha de pasar á Graciano y Ribote, cepas de 
esas barranqueras y tierras de fondos. Y así pasaría á 
la Máznela, pero en ésta el oidium no aconseja ese me-
dio para su cultivo. Si se nos dice,por ejemplo, que la va-
riedad blanca andaluza llamada Zalema es de gran pro-
ducción (y para serlo tiene que dar mucho) y esto exige 
racimo grande, uvas gordas y jugosas, y traemos esa 
cepa á país donde es lluvioso el clima, y la tierra donde 
se planta fría y arcillosa, pues todas esas buenas condi-
ciones de su país se convierten en defectos, y el que ya 
tiene señalado allí, de muy sensible aí mildew, se aumen-
ta rá hasta el extremo de haberla hecho con ese cambio 
de medio de imposible cultivo. Y el hecho se veía, por-
que si es cepa que en Andalucía prefiere el campo are-
noso., caliente y aireado y aquel clima seco, al traerla 
á campo de hondonada, frío y arcilloso, y á clima así , 
bien se puede prever lo que pasará, lo que luego se ve y 
se toca. Y esto que decimos de Zalema podemos decir 
de las allí llamadas Luises, también de uva blanca de 
gran producción, pero que ya en el país se la señala el 
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defecto de ser el fruto muy delicado y sensible á la llu-
via, y eso si se marca para país seco y tierras sueltas 
arenosas, ¿qué no ha de pasar con ese cambio de tierra 
y clima tan radical al traerla á comarcas donde las tie-
rras y el clima son de opuestas condiciones? 
A tenor de esto cabe multiplicar el ejemplo para mu-
chísimas variedades. 
El clima, el terreno, el cultivo y la clase de v id , 
son, pues, factores importantes de la producción y cali-
dad de vinos, y la adaptación del patrón á la tierra y la 
afinidad de éste con la vinífera injerto, reguladores de 
la producción, que no puede ser buena sino cuando todo 
eso se armoniza bien, que solo así un viñedo puede dar 
en las actuales circunstancias de nuestra producción vi -
nícola, el beneficio que busca el propietario. Pero á es-
te beneficio nose llega si se prescinde de un factor final 
que los domina á todos, ó sea del mercado para dar 
salida a l produelo, al cual debe mirar cada uno para 
producir al m á x i m u n lo que mejor venda en él. Y en 
esta parte recuérdese lo que en una nota anterior deja-
mos dicho. Y ha de venderse á precio remunerador, 
Dispuestos en esas condiciones los cultivos ¡cuántos 
beneficios no nos pueden dar después esas Asociaciones 
en las diversas formas que establece la cooperación! En 
lo que se refiere á la vinificación y venta en común, los 
hechos son conocidos. No es oportuno exponerlos. De 
varios de ellos sacamos que el productor puede cultivar 
sin esos recelos y temores que le inspira la elaboración 
de sus vinos, ya que por 0,30 pesetas (1; el hectolitro le 
aseguran en las Cooperativas bien organizadas los bue-
nos resultados de la vinificación de su cosecha, y ade-
más un valor por residuos (heces, tár taro, etc.) de esa 
vinificación que se hace subir á 0,55 pesetas por hectoli-
tro vinificado, á lo cual él no puede llegar, por no dis-
poner de esos medios de aprovechamiento que tiene el 
tratatamiento de la vendimia en esas condiciones. 
Para conocimiento general de lo que son los vinos 
tintos comunes producidos en esas diversas situaciones 
del viñedo, hé aquí algunos datos de análisis de caldos 
de las principales comarcas productoras de Navarra, 
(1) Suelen dar las Cooperativas un hectolitro de vino por cada 
150 kilogramos de uva entregados. Y como sale el hectolitro de vino 
de 122 kilogramos de fruto, le quedan ya esos 18 de beneficio. A 0,50 
el coste de vinificación por hectolitro eu bodegas de particulares. 
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según el análisis especial que para ellos hiciera nuestro 
compañero el Sr. Dorronsoro al desarrollar en el Con-
greso Nacional de Viticultura del año 1912 el tema de 
su ponencia relativa á esos asuntos (1). 
(1) E l conjunto de esos análisis forma un estado general de mu-
chísimas muestras, y extractamos, por consiguiente, solamente los 
datos de algunas de cada comarca. 
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Luffar de procedencia 
del 
v ino analizado 
Adíos . . . . 
Aibar . , . . 
Arraiza . . 
Artaiona . . . 
Artazu. . . . 
Belascoain . . 
Cirauqui . . . 
Corella . . . 
Enér iz . . . . 
Esparza de Galar 
Fa lces . . . 
Garísoain. . . 
Guírguil lano 
Huarte [.Pamplona) 
Legarda . . . 
Ler ín . . . . 
Liédena . . . 
Mañeru . . . 
MarcÜla . . . 
Mendigorría. . 
Miranda de A r g a 
Murchante . . 
Olite . . . . 
Olite . . . . 
Oteiza. , . . 
Pamplona . . 
Puente la Reina 
San Adrián , . 
Sartaguda . . 
Tafal la . . . 
Tirapu. . . . 
Urroz . . . . 
Villafranca . . 
Cintruénigo-Fontellas 















P R O P I E T A R I O 
D . José Echeverría 
» Gabriel Zabaleta 
» Torcuato Armendáriz 
* Ruperto Catalán. 
D.a Carmen Cildoz 
D . Babil Lecea -
» Francisco Velasco 
» Gregorio Sanz 
> Nicasio Aranguren 
•» Manuel Erro 
Viuda de D. Camilo Irujo . . 
D. Faustino Pérez 
» Mónico Larrión 
» Martín Uriz 
» Maximino Esparza 
* Ramón Esparza . 
» Joaquín Perez de Ciriza . . . . 
> José María Montoya 
» Jesús Elorz. . . . . . . . . 
» Cándido Arteta 
» Maximino Fernández 
» Antonio Martinez 
Viuda de Carreras 
Cooperativa OHtense 
D . José Zudaire 
» Javier Sanz 
* Francisco Ochoa 
Viuda de Miguel Amatriain. . . . 
Marqués de Santillana 
D. Custodio Ripa. . . . . . . . 
» Ventura Gorriz . 
» José Uriz 
» José María Arana 
Bodegas unidas de la ribera Navarra. 
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T O T A L V o l á t i l F i j a 
E x t r a c t o 
á 100" 
Sulfato 
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La vinificación y el mercado.—En España la vinifica-
ción se ha perfeccionado y se va perfeccionando en la 
actualidad. Fué también aquí la filoxera acicate que es-
timuló al productor, más cuidadoso de sus vinos cuando 
ve son solicitados, como ocurría en los años de la gran 
demanda del mercado francés (los tres últimos lustros 
del siglo pasado). Produjo esa crisis filoxérica un inter-
cambio de relaciones entre el productor español y co-
mercio francés, que fué provechoso en ese sentido de 
perfección de la elaboración. Eí ejemplo más digno de 
imitación le tenemos á las puertas de nuestra provincia, 
nos le dá la R i o j a alta en algunos de sus pueblos de las 
provincias de Alava y Logroño, donde desde hace tiem-
po se producen los vinos de marca renombrada que lle-
van su nombre. Ese comercio que es siempre el domi-
nador de la producción nos ha pedido determinados ca-
racteres en los vinos, y por ello el enyesado, práctica 
rutinaria é inútil, esos vinazos de enorme capa y alta 
graduación alcohólica,bebidas imposibles,han desapare-
cido de las comarcas que viven con el mundo exterior. 
Los vinos ciar etes, frescos, de g r a d u a c i ó n alcohólica 
que no exceda de 12 grados, elaborados sin yeso, con 
mostos bien defecados y sometidos á toda esa serie de 
cuidados que pide á la vinificación el comprador de vi-
nos de buen paladar, van sustituyendo á todos aquéllos 
de imperfecta elaboración. 
Y esto puede favorecer la venta del vino, pero no ya 
como primera materia para coupage, sino como clase 
de consumo directo, y en esta parte el mercado francés 
no nos puede ofrecer salida de tan gran importancia 
como algunos piensan todavía, porque no pueden volver 
aquellos tiempos del año 1882 en que nuestra exporta-
ción á Francia llegó á ser de / / millones de hectolitros 
al año. Es una esperanza sin fundamento. Francia no ne-
cesitará como en aquella época nuestros vinos, porque su 
viñedo reconstituido es extenso y sus cosechas norma-
les de 50 á 60 millones de hectolitros de vino al año ase-
guradas. Además, tiene en Argelia una base de produc-
ción anual muy grande, pues pasa de 8 millones en los 
buenos años. Así que ni esa exportación de 11 millones, 
ni las de 5 y 6 millones posteriores han de volver. Bien 
será que se nos asegure una de 2 á 3 millones, cifra que 
es aún, dadas esas condiciones dichas del viñedo francés, 
elevada. Y prueba de que tiene que ser así, nos lo dá el 
siguiente estado de la exportación de 1898 á 1912: 
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N U K S T R A E X P O R T A C I Ó N V I N Í C O L A A F R A N C I A 
D E S D E 1898 A 1912 I N C L U S I V E 













































Esto por lo que se refiere á Francia. 
En América , por su numerosa población, puede 
haber, con buenos vinos, esperanzas de mercado, pero 
no hay que olvidar que allí le buscan también otros, y 
que en el país mismo se quiere aprovecha^porque el vi-
ñedo se extiende, y bien nos lo dice el dato de la produc-
ción actual de íina sola provincia, la de Mendosa, que 
recolecta ella sola más de 4 millones de hectolitros al 
año. Y hay que pensar que en aquellas tierras los rendi-
mientos son muy elevados, y por esto, de poca superficie 
se logra gran producción. 
En I ta l ia , no podemos ver mercado,sino exportador 
que nos hace competencia, y en las demás Naciones la 
exportación no puede llegar á grandes cifras, porque 
ellas son los grandes consumidores de esos 500 y pico de 
millones de cerveza que anualmente se producen, En 
tales países lo que es menester es ganar clientes para el 
vino, y esto puede lograrse si elaboramos bien, y les ha-
cemos ver que en el vino bueno natural nada justifica 
esas campañas antialcohólicas que en esas Naciones del 
Norte se hace contra esta bebida, muy puestas en razón 
allí, como aquí lo están, contra esas clases con que la in-
dustria arruina y mata la producción natural. 
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El enemigo que las razones de protección alega 
cada país es difícil combatirle, pero no lo son esos que 
las razones de que no es el vino bebida higiénica y de 
que es bebida de lujo su consumo, porque á estos cabe 
hacerlos frente elaborando bien el producto y haciéndo-
le conocer en sus verdaderos precios y no con esos tan 
exagerados que la industria lleva ã esos países dichos, 
desacreditando por ello el vino, en calidad y valor com-
pletamente falseados. Y contra eso hay que ir, á ganar 
esos mercados posibles en las Naciones faltas de vino 
propio, porque en las que le producen para exportar su 
situación es parecida á la nuestra. Francia es ciertamen-
te el consumidor principal del mundo, pero es también 
productor de primer orden; y si es cierto que el país con-
sume por sí solo más del tercio de la producción mundial 
lo es igualmente que llega hoy á obtenerla en gran 
parte de sus propias viñas. Su situación actual no es la 
de aquellos tiempos en que ella sola bastaba para cubrir 
una mitad de esa producción mundial, pues no alcanza 
los 80 millones de producción que tuvo, aunque se va 
aproximando á ella. Pero no es tampoco la del período 
que sucedió á ese, ó sea aquel en que su cosecha llegó á 
descender á 27 millones de hectolitros, época por esto en 
que solo para sus necesidades de consumo necesitaba 
grandes cantidades de vino. Esos tiempos anteriores al 
decenio final del siglo pasado son por esto de recuerdo 
grato para muchos viticultores españoles que entonces 
veían sin trabajo alguno correr sus vinos hacia el mer-
cado francés en río de oro. Exportábamos más de la 
mitad de nuestra producción, y vendíamos á buen precio. 
Pero Francia, que como decimos sufría entonces los 
efectos del desastre filoxérico, ha normalizado ya su si-
tuación vitícola, y produce ya hoy para su consumo 
y exportación, y aquellos tiempos en que aquí se vendían 
al mercado francés los 12 y 15 millones de hectolitros de 
vino al año no pueden volver. 
Hoy no se puede ya vender allí tanto vino porque el 
mercado no necesita éste como antes, y lo que hoy se 
pide tiene que estar bien elaborado y cumplir con cier-
tas condiciones de composición que antes no se miraban. 
Por lo que se refiere á Navarra, también en esta par-
te su situación es excepcional. Por las observaciones y 
datos apuntados anteriormente hemos hecho ver que 
todo es favorable en la provincia á la obtención de bue-
nos tipos de vinos de pasto, y que en estas condiciones, 
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está en esa buena elección de variedades al plantar, y en 
los procedimientos de vinificación racional y esmerada 
el llegar á ese buen vino que de este modo irá ganando 
para sf el mercado propio y seguro que debe tener. Aquí 
este mercado le tiene á sus puertas, porque se le dan las 
condiciones especiales de su situación, pues por la parte 
Sur está en contacto con Zaragoza, mercado abierto al 
buen vino, por la supresión en esa Capital del derecho 
de consumos y la facilidad del transporte; y al Norte tie-
ne provincias que necesitan vino, por no producirle 
ellas. 
A los cosecheros toca saber aprovecharse de estas 
circunstancias, y para resumir y concretar cuanto com-
prenden las consideraciones expuestas en este Capítulo 
quede sentado lo siguiente, como recomendación final 
que les hacemos: 
"Cada uno debe producir la clase de vino que mejor 
vende, pero en esa clase, que haga tipo sano y bien ela-
borado, y así, á su producto entre los de esa clase le da-
rá mayor valor, y por consiguiente, mejor venta.,, 
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P L A N P A R A E L _ D E S A R R O L L O 
D H L 
E S T U D I O E N O L Ó G I C O 
Expuestas estas consideraciones generales, hé aquí 
el plan para el desarrollo del estudio enológico: 
I . Definiciones correspondientes y legislación vínica. 
—Estudio del fruto. 
I I . La bodega y material de mndimiay de vinificación. 
—Preparación y limpieza de locales y del material 
vinario.—Productos necesarios y modos de proce-
der en cada caso considerado.—Los productos eno-
lógicos especiales á la vinijicación.—Estudio espe-
cial del ácido sulfuroso y de las levaduras seleccio-
nadas. 
I I I . Aforo de las vasijas Diñarías y problemas de la 
mezcla ó coupage de mostos y de vinos.—Cosos 
generales diversos relacionados con la vinificación 
y viticultura. 
I V . La vendimia.—Estudio del mosto.—Análisis.— 
Tratamientos especiales de la vendimia ordinaria. 
— Correcciones de los mostos.— Clasificación de 
vinos. 
V . Operaciones fundamentales generales y especiales 
de la Vinijicación en sus aplicaciones á la obten-
ción de vinos tintos comunes ordinarios.—Fermen-
tación tumultuosa.—Descube del vino.—Prensado 
de la masa sólida del descube.—La adición de bri-
sa al vino encubado para la fermentación lenta'— 
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Fennentaciôn lenta. — Clarijicaciôn. —Filtración. 
—Pasteurización.—Azufrado de vasijas. ^Trata-
mientos especiales de ¿os vinos.—Embotellado. 
Vi. Obtención de vinos tintos Jinos de pasto. 
Víí. Obtención de vinos blancos comunes ordinarios y 
Jinos de pasto. 
V I I I . Obtención de tipos claretes y rosa. 
IX. Obtención de vinos especiales. Jerez y Manzanilla, 
y de los diversos generales como sigue: rancios, l i -
corosos, mistelas, vermouth, tónicos y de imitación. 
X. Obtención de vinos espumosos: Champagne (tipo 
único) y espumosos ordinarios naturales y artiji-
ciales. 
XI . Aprovechamiento de residuos de la oinijicación.— 
Obtención del tártaro. — Destilación. — Alcoholes, 
aguardientes y licores. 
XII. Defectos ij enfermedades de los vinos. 
XIII. Degustación ó cata de vinos. 
XIV. Fabricación del vinagre. 
XV. Fabricación de la sidra. 
X VI. Indicaciones generales relativas al análisis del vino. 
XVII. E¿ modo de ser actual de ¿a oinijicación en España. 
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I . 
Definiciones correspondientes y legislación vínica. 
Estadio del fruto. 
DEFINICIONES CORRESPONDIENTES Y LEGISLA.CIÓN VINÍFICA 
Enología.—Es la ciencia que trata de los vinos, com-
prendiendo cuanto se refiere á su p reparac ión , aná l i s i s 
y estudio de sus componentes. 
Vinificación.—Es el conjunto de operaciones á que 
han de someterse las uvas para su transformación en 
vino de consumo y venta. 
Bodega.—Es el sitio donde ha de desarrollarse toda 
esa serie de operaciones de la vinificación. 
Mosto.—Es el líquido no fermentado procedente del 
estrujado de los racimos frescos. 
Vino.—En su definición general es el producto resul-
tante de la fermentación alcohólica, completa ó incom-
pleta del fruto fresco estrujado (mosto ,̂ sin adición de 
sustancia alguna extraña á los componentes de la uva. Y 
según la Ley, el vino tinto ordinario (común de pasto ó 
fino) es el que además de presentar todos los caracteres 
de una cuidadosa y esmerada elaboración, responde á los 
siguientes: no exceder de 2 gramos de sulfato potásico 
por litro; tener menos de un gramo d6cloruro sódico por 
litro; acusar una acidez volátil inferior á 2 gramos por 
litro calculada en ácido acético (1,63 en ácido sulfúrico) 
y no contener materias colorantes artificiales de ninguna 
clase ni otros antisépticos que el anhídrido sulfuroso, que 
es el único admitido y á la dosis máxima de 200 miligra-
mos por litro (suma del libre y combinado) ó sean 20 
gramos por hectolitro, sin que sea necesario establecer 
con carácter de generalidad_absoluta cifras expresivas 
de sus relaciones de composición, atendido que no puede 
someterse á reglas fijas esa proporcionalidad entre los 
elementos de composición natural del vino, por ser todos 
ellos factores variables con el clima, región, año, cul-
tivo y otras circunstancias ajenas á la elaboración. 
Respecto al flúor, se admite que pueda tener un vino de 
3 á 4 miligramos por litro de modo natural, y podrán to-
lerarse hasta 5 miligramos por litro. 
Ningún otro líquido puede llamarse vino y menos 
venderse con ese nombre, aún cuando se empleen para 
elaborarle materias inofensivas, porque la ley prohibe 
toda venta con esa denominación, reservándose, repeti-
mos, para designar así el l íquido resultante de la fer-
mentación alcohólica del mosto procedente de la uva 
fresca. 
Unicamente son casos de excepción á esta prohibi-
ción, los mostos apagados con alcohol vínico, ya se 
den puros al mercado ya mezclados con otros vinos; los 
que contengan adiciones de arropes obtenidos por me-
dio de la concentración de mostos, y las preparacio-
nes medicinales. Para éstas y para los vinos generosos, 
secos y licorosos (Jerez, Málaga y similares) la dosis 
de sulfato potásico que en los comunes no puede exceder 
de 2 gramos por litro, se tolera en la dosis considera-
da necesaria para su buena conservación. 
Y no existe en la preparación de los vinos arropa-
dos esa absoluta prohibición de materias colorantes, 
porque para éstos se tolera el empleo de las reconoci-
das como inofensivas. 
Prácticas lícitas de la vinificación.—Son prácticas líci-
tas de la vinificación todas aquellas que tendiendo á 
conseguir una vinificación normal y á dar á los vinos 
condiciones para su buena conservación se comprenden 
en las siguientes: 
PARA LOS MOSTOS.—Está permitido: 
1. " La mezcla de unos con otros, 
2. ° El tratamiento por el gas sulfuroso y por los bi-
sulfitos alcalinos cristalizados y puros, en cantidad 
éstos que no exceda de 20 gramos por hectolitro de 
mosto. 
3. ° La adición de tanino, la de ácido tá r t r ico cris-
talizado y puro á los mostos insuficientemente ácidos 
y el empleo de levaduras seleccionadas. 
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4. ° El fosfato de cal y fosfato amónico pueden 
adicionarse sin limitación alguna, siendo solo necesario 
que sean bien puros, y cristalizado, además, el fosfato 
amónico. 
5. ° El mosto se puede azucarar cuando no tenga el 
azúcar normal conveniente, pero en el azucarado no 
conviene pasar de 10 kilogramos de azúcar por cada 3 
hectolitros de vendimia, y está prohibido emplear simul-
táneamente el azúcar y ácido tártrico, es decir, el azu-
carar y acidificar á la vez. Se empleará el azúcar puro 
de caña ó de remolacha, el jarabe de mostos concentra-
dos, ó pasas frescas. 
é.0 La adición del cloruro de sodio (sal común) y 
la del sulfato de cal (yeso) está también tolerada, pero 
á condición de que los vinos no contengan ni más de un 
gramo de cloruro sódico ni más de dos gramos de sul-
fato potásico por litro. 
PARA LOS VINOS,—Está permitido: 
1. ° La mezcla de unos con otros. 
2. ° El encabezamiento con alcohol vínico, sin que 
nuestra Ley (muy deficiente en esto) lo limite (1). 
3. ° La congelación bajo el punto de vista de la con-
centración parcial. 
4. ° La pas teu r i zac ión . 
5. ° La clarificación por medio de los clarificantes 
consagrados por el uso, tales como la a lbúmina pura, 
sangre fresca, caseína pura, gelatina pura ó cola de 
pescado y t i e r ra de Lebr i ja y otras de idéntica compo-
sición, siempre que sean bien puras y estén bien lavadas. 
(i) Muy deficiente aquí la L e y decimos, porque e l encabezamien-
to no debiera admitirse ni limitado, y menos, por consiguiente, tole-
rarle con esa amplitud Permit iéndose el azucarado de mostos y el 
coupage de vinos, ahí se tienen los medios racionales de procurarse 
los vinos de mayor graduación alcohólica que se deseen- E l encabe-
zamiento con alcohol lo mejor es prohibirlo en e! vino hecho, y de 
un modo absoluto. ¿Para qué mejor puerta abierta a l vino artificial 
que esa tolerancia del encabezamiento con el alcohol? Francia , más 
acertada en esto, lo prohibe. E n España con esta autorización del en-
cabezamiento y el puerto franco, se ve se proteje menos á la viticul-
tura. E n el puerto franco ¿qué importancia no tendrían estas honestas 
• manipulacionesr' Flechas en ese grado, y con esa excepción y ancho 
campo del puerto franco, vendrían á eliminar esos especiales tipos 
de vinos de cada país, que 3o que piden no es una modificación de 
clase precisamente, sino una perfección en su modo de obtención. 
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y que no se empleen á mayor dosis de 200 gramos por 
hectolitro (1). 
6 o La adic ión de tan iño en la indispensable canti-
dad para efectuar el tratamiento por medio de las albú-
minas 6 gelatinas. 
7. ° El tratamiento de los vinos blancos por medio 
del carbón puro (lo cual en los tintos se prohibe) para 
rebajarlos de color. 
8. ° El tratamiento por el ácido sulfuroso líquido y 
por el gas sulfuroso procedente de la combustión del 
azufre^ también por los bisulfitos alcalinos cristaliza-
dos y puros, á condición de que el vino no contenga más 
de 200 miligramos por litro de anhidrido sulfuroso libre 
y combinado, 6 sea en cantidad máxima de 20 gnamos 
de bisulfito por hectolitro (2). 
9. ° La adición de ác ido cítrico á dosis que no pase 
de 50 gramos por hectolitro, y empleado solamente 
cuandp se trate de los casos particulares admitidos para 
su uso (para prevenir las enfermedades en que es nece-
sario su empleo.) 
Para los vinos espumosos subsistirán las tolerancias 
consignadas, admitiéndose, además, las manipulaciones 
y tratamientos conocidos con el nombre de Champani-
sac ión , así como la gasificación por el ácido carbónico 
puro. Pero ningún vino podrá ser vendido como espu-
moso sino en el caso de que su efervescencia resulte de 
una segunda fe rmentac ión alcohólica en botellas, ya 
sea espontánea ó ya producida por el método Champa-
nes. 
Tratándose de vinos gaseados por adición de ácido 
carbónico, deberá consignarse en las etiquetas esa con-
dición poniendo por fuera "Champagne de fantasía,, ú 
otro calificativo en idénticos caracteres á la palabra 
vino espumoso champanisado que no permita confu-
sión sobre la naturaleza del producto. 
Prácticas fraudulentas de la vinificación.—Lo son todas 
las no autorizadas por la Ley. 
(1) ¿Por qué esa l imitacióo de dosis aquí? Si el modo de obrar de 
esas tierras es por simple acción mecánica, no se vé por qué se limita 
así . 
(2) No debiera en esto existir otra limitación que la del gas sul-
furoso, y tolerándose éste á dosis de 400 miligramos (el total de libre 
y combinado) por hectolitro, como asi se pidió y acordó en el Con-
greso Nacional de Viticultura de Pamplona, siendo extraño que esta 
conclusión del raismo no esté hoy ya en vigor. 
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SE PROHIBE EN LOS MOSTOS lo siguiente: 
1. ° El aguado, sin que sea razón que valga el que á 
veces lo requieran ciertos mostos muy ricos en azúcar, 
en los cuales de ese modo se favorecería la fermenta-
ción. Tampoco se admite para rebajarlos de coloración. 
2. ° La adición de toda materia colorante. 
3. ° La desacidificación con ningún compuesto. 
4. ° La adición, en fin, de todo lo que está prohibido 
en los vinos. 
SE PROHIBE EN.LOS VINOS la adición de las materias 
siguientes: 
1.° El sulfato de cal ó yeso,siempre que elvino resul-
te con más de 2 gramos de sulfato de potasa por litro (1). 
Exceptúense de esta prohibición, como ya queda dicho 
en la definición del vino en su concepto legal, los vinos 
generosos, secos y licorosos, como el Jerez, Málaga y 
similares, los cuales podrán enyesarse hasta el grado 
necesario para su buena conservación, y las prepara-
ciones medicinales que llevan el nombre de vino (vinos 
medicinales debieran llamarse en todo caso, y mejor 
prohibir ese sustantivo vino para ellos). 
2. ° El encabezamiento con alcoholes industriales 
y con los alcoholes de orujo que no estén rectificados y 
depurados á 60° centesimales (2), entendiéndose por al-
coholes industriales todos los que no procedan de la 
destilación de los productos de la vid. 
3. ° La sal común en cantidad que resulte el vino 
con más de 1 gramo por litro. 
4. ° Las materias colorantes, cualquiera que sea su 
procedencia; exceptúanse de esto los arropes y vinos 
arropados ó de color, obtenidos por medio de la con-
centración de los mostos procedentes de uva fresca, pa-
ra los cuales se tolera el empleo de las reconocidas co-
mo inofensivas. 
5. ° El azúcar de fécula no cristalizado. 
6. ° La glicerina, el ácido salicííico y fluoruros alca-
linos, sales de bario y magnesia, los carbonatos alcali-
(1) S e g ú n la teoría hacen falta 78 centigramos de sulfato de cal 
para obtener un gramo de sulfato de potasa. Son pues 156 gramos 
(2X78) de yeso por hectolitro (ó sean 1,56 por litro) lo más que po-
dremos poner de yeso para mantenernos en el l ímite que dice la ley. 
(2) ¿Por qué á 66o? Y a admitido esto (que hemos dicho no debie-
ra admitirse) mejor sería emplear el alcohol vínico rectificado de 
95-96° que la técnica enológica recomienda para esos casos. 
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nos, litargirio, ácido bórico y demás ácidos minerales 
(nítrico-sulfúríco, etc.). 
7. ° Todas las sales metálicas y sustancias antisépti-
cas que no están expresamente toleradas (1). 
8. ° Los perfumes, éteres, esencias diversas y mate-
rias acres. 
9. ° La clarificación que no sea por el procedimiento 
mecánico, ó empleando la gelatina, albúmina, tierra de 
Lebrija y otras de composición idéntica, autorizándose 
estos compuestos terrosos á condición de que sean bien 
puros y estén bien lavados y de que su dosis no pase de 
200 gramos de tierra por hectolitro de vino. 
10. ° Y el aguado, que la ley no tolera por ningún 
concepto ni de ningún modo. 
No se podrán vender con el nombre de vino ¡os lí-
quidos 6 bebidas que no respondan á la definición que 
hemos dado de vino, y no hay otras excepciones á la 
misma, que los casos establecidos; y en concepto gene-
ral se admitirán como fraudulentas todas las manipula-
ciones y prácticas que tengan por objeto modificar el 
estado natural del vino, ya sean para disimular las al-
teraciones ó ya para e n g a ñ a r sobre sus cualidades 
sustanciales y de origen. 
Observación final.—Para los efectos legales se com-
prenderán bajo la denominación de vinos licorosos los 
vinos que se preparen por los procedimientos siguientes, 
y los que resulten de la mezcla de los diferentes vinos de 
esta clase entre sí: 
Vinos secos y encabesados, vinos semidulces} abo-
cados, producto de una fermentación parcial deteni-
da naturalmente ó por adición de alcohol. Vinos dulces 
resultantes de la adición de alcohol á la uva ó al mosto. 
Vinos cocidos alcoholisados. 
Para la preparación de todos ellos la Ley autoriza 
el empleo de uva más ó menos hecha pasa. 
Y en conclusión diremos que se considerará como 
adul te rac ión de los vinos la adición de cualquier sus-
tancia que no se encuentra naturalmente en ellos, ó 
que no entra en los procedimientos racionales de v i -
nificación, y también la adición de sustancias que se 
(.1) Agregamos nosotros eso de que no están expresamente tolera-
das, porque en lenguai'e químico el sulfato de cal, sacarato de cal, et-
cétera; ¿qué son sino sales metálicas} Y respecto á sustancias antisép-
ticas, no lo son el anhídrido sulfuroso, el alcohol, etc.? 
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hillen naturalmente en los vinos cuando sea en canti-
dad t a l que haga pasen dichas sustancias de los l í-
mites en que se encuentran en los vinos naturales, ó de 
los límites de la relación respectiva en que en dichos vi-
nos se nos presentan. 
ESTUDIO DEL FRUTO 
El fruto de la vid es el racimo, y el racimo se com-
pone de lo siguiente (término medio general): 
Raspón ó escobajo - . 5 % 
Granos 95 7o 
Total . . . 100 
Los granos están constituidos como sigue: 
í Hollejo ó piel 8 % del peso del grano. = 7,b0 
Granos. . . ] Pulpa 83 % del id. id. .=83,60 
( Pepitas ó semillas 4 % del id. id. , = 3,80 
Total. . . . 95,00 
Es decir, que en las 95 partes de granos que nos da 
el racimo existen esos componentes del grano en estas 




Total . . . 95 
Si referimos ahora la descomposición á 100 kilo-
gramos de racimos, tendremos que esta cantidad de fru-
to nos da (término medio general): 
Pulpa 8 3 K l g . 
Hollejo . . . . . 8 » 
Pepitas 4 » 
R a s p ó n 5 » 
Total. . . 100 K l g . 
Y la vendimia normal, teniendo el 10 % de agua de 
vegetación, lo que pueden dar los 100 kilogramos son 
90 litros de mosto. 
Considerando el caso de la vinificación ordinaria, lo 
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que se obtiene de esos 100 kilogramos de fruto, es lo si-
guiente: 
E n vino limpio . . 
E n brisa prensada. 
70 litrfw í (54 de vinQ de canilla 
15 kilogramos. 
Y siguiendo á la vinificación en todas sus diversas 
manipulaciones para la crianza del vino, podemos admi-
tir una pérdida del 5 % Por niermas y trasiegos, con lo 
cual es de 65 litros el vino de venta que nos deja cada 
100 kilogramos de vendimia normal. Es el dato práctico 
que nos interesa, y sabiendo que la vinificación nos da 
casos de 70 y más litros, bien se ve que ese rendimiento 
de 65 litros que establecemos no puede nadie tacharle de 
exagerado. 
Con referencia á esa masa del orujo o brisa que nos 
queda, aprovechada para la destilación en el alambique 
simple ordinario, podemos suponer que por cada hecto^ 
l i t r o devino obtenido nos queda un l i t ro de alcohol de 
100°. Y pueden suministrar un kilogramo de t á r t a ro las 
aguas de vinaza residuo de la destilación, aprovechán-
dose el orujo quemado para abono á las viñas, prepa-
rándole para esto como ya tenemos dicho. Este orujo 
seco de destilación podemos estimarle en 10 kilogramos. 
Hé aquí en forma comparativa de fácil observación 
cuanto se acaba de exponer: 
RASPÓN 
R A C I M O . . Hollejo.] 
GRANOS .< Pulpa. 
Pepitas.] 
Contiene: taníno y elementos ácidos en 
su estado verde, reduciéndose éstos y 
aumentando aquel al sazonar el fruto. 
Contiene: agua, ácidos, mate-
terias colorante y odorante. 
Contiene: agua, azúcar, sus-
tancias ácidas (ácidos libres y 
sales). 
Contienen: tanino, materias re-
sinosas. 
100 KILOGRAMOS 
DE RACIMOS DAN! 
Pulpa 
GRANOS (95 0/o). . Hollejo. . . . 8 ) | 
RASPÓN 5 ;s 
TOTAL 
83 
Pepitas. . . . 4 >g 17 
100 
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Y tenemos los siguientes datos como resultado final 
de la vinificación, hecha deducción de las pérdidas al 
fermentar y las de crianza (rellenos, trasiegos, evapora-
ción, un 5 % Por todo esto): 
D A T O P R Á C T I C O F I N A L D E L A V I N I F I C A C I Ó N 
A Vico limpio de venta . . 1 hectolitro. 
B Brisa fresca prensada . . 25 kilogramos. 
C Alcohol de la brisa por des-
- , . , \ ti lación en alambique or-; 0 ? kilogramos ' ,. ^ , ,. , 
f • , dmano 1 litro de 100° 
de racimos dan ¡ n . 
I D Brisa seca de dest i lación 
f (para abono11 10 kilogramos. 
E Tártaro de vinazas y de 
operaciones de crianza . . 1 kilogramo. 
Con estos datos, una cosecha de 6.000 kilogramos de 
fruto por hec tárea ¿qué nos dará? 
A 
163 6000 „ 6000 X100 QÍ-QN ,., 0_ , 
—— — x — 775 '368* litros —37 hec-100 litros ^ ^ 163 
tolitros (número aproximado) de vino. 
„ 163 6000 6000 X25 , , , . 
B X k ü o g s . ~ i r X 920 kilogramos de bn-
sa fresca prensada. 
X 
„ 163 6000 „_ 6000X1 0-7 i - . j 1 u 1 C —, v,r- -•• — % =• — •  ¿¿- 37 litros de alcohol 1 litro •y loo 
de 100°. 
163 8000 6000 X 10 oro 1 -i J i . • 
- m ^ r = ~ ^ - x = — i e i 368 kilogramos de b n -
sa quemada para abono. 
„ 163 60O0 0000 X l o-j , -i J E 7, . , = » = • — — ~ — = 37 kilogramos de tar-i kilogrino. ^ 163 & 
taro, con riqueza de unos 57° en bitartrato de potasa. 
Estudiemos ahora el fruto en detalle, porque sola-
mente conociendo bien el fruto es como podremos traba-
jarle en las condiciones necesarias para'cada caso de 
vinificación. 
E l racimo es, como acabamos de decir, eí fruto de la 
vid y es un fruto en baya, esto es, carnoso, blando, con 
pepitas, cual la fresa, frambuesa, grosella, etc. Según 
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Astruc, se encuentran en él con las levaduras vínicas 
una docena de microorganismos diversos, sobre todo de 
hongos filamentosos (mucedíneas). 
Raspón.—Consta de diversas ramificaciones, sobre 
las cuáles están los granos. L a parte alargada mediante 
la cual se une al sarmiento se llama pedúnculo 6 rabo 
del racimo ¡y en las diversas ramificaciones están inser-
tos los granos, adheridos á ellas por medio de su rabillo 
llamado pedicelo. 
Estas ramificaciones van acortándose en el racimo 
desde la parte de su inserción en el ramo á la extremi-
dad. La composición del raspón cuando está verde es 
parecido á la de las hojas (domina la clorofila, como en 
todo órgano verde del vegetal) y al madurar la uva, 
si lignifica perdiendo principalmente en peso, ácidos y 
agua (por deshidratación) y ganando en alntidón y ta-
nino. En ese estado verdoso contiene principalmente 
ácidos (málico, oxálico) y como sal principal bitartrato 
de potasa. Y sólo es rico en tanino cuando está bien lig-
nificado y sano. 
E l raspón no dá al vino color, ni azúcar, y por ío 
tanto, no dá alcohol, al contrario, por imbibición roba 
algo de éste, tanto más cuanto más verde sea, porque en 
ese estado (1) es un absorvente muy esponjoso. Es rico 
en elementos mucilaginosos y leñosos y en materias ni-
trogenadas, y el análisis demuestra para éstas que con-
tiene dos veces más nitrógeno que la sangre dese-
cada (2). 
Esta excesiva riqueza en esos elementos dichos y 
materias nitrogenadas, de ordinario mal contrabalan-
(1) E n ese estado el raspón, en la fermentación es un cuerpo que 
obra como una esponja, llena de agua al entrar y empapada en al-
cohol al salir: así es como exponía Mr. Mathieu sus efectos en las 
conferencias de la Estación Enológica de Beaune al tratar lo relati-
vo al desrasponado. Hay, además, lo siguiente: las materias albumi-
noideas son como se sabe eliminabies por el alcohol, y por consiguien-
te, se ve ya que la abundancia de ellas en un mosto que ha de dar 
vino poco rico en alcohol, es un inconveniente que creamos en la vi-
nificación, por lo cual el desrasponado (del cual ya hablaremos^ para 
vinos flojos esta misma consideración le impone ya, 
(2; L a sangre desecada contiene, por 100: 
Agua 13 á 14 %> 
Ni trógeno 10 á 13 0/0 
Acido fosfórico . . . . 0,5 á 1,5 0/o 
Potasa 0,6 á 0,8 0/0 
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ceada por la que tiene en tanino, hace que en lugar de 
ser un componente favorable á la buena vinificación no 
lo sea en general, porque esa desproporcionalídad entre 
las materias nitrogenadas que aporta y su tanino hace 
que éste obre especialmente como agente para eliminar 
aquéllas, lo cual ya nos dice que el raspón en la vinifica-
ción muchas veces no sólo no será ni útil ni necesario, 
sino que puede llegar á ser perjudicial , por llevarnos 
al vino exceso de componentes poco favorables á su 
buena conservación, como lo son todo ese conjunto de 
sustancias y materias nitrogenadas de los órganos ver-
des cuando entren en exceso. Contiene 0,80 de su peso 
en agua, y si algo influye èn la composición de los vinos 
es en el sentido de aumentar las cenizas de éstos. 
Resumiendo, diremos que el raspón es la materia le-
ñosa del racimo, constituido,por tanto, por elementos de 
esta especie, sustancias mucilagínosas y tánicas, sales, 
(principalmente bitartrato de potasa) y ácidos orgánicos 
(málico y oxálico, principalmente). Estas sustancias áci-
das no llegan al 1 % cuando el racimo está en buena 
sazón, y se calcula la riqueza tánica del 1 al 3 % en ra-
cimos de ese estado. L a intervención del raspón en una 
vinificación racional, se ve, por consiguiente, que solo 
puede ser provechosa cuando procede de racimos per-
fectamente sazonados y sanos, porque sólo entonces 
existe en él al máximun el principal elemento de prove-
cho que aporta, esto es, el tanino (1) y sólo en ese esta-
do puede darnos también al máximun, sin peligro de in-
troducir en el vino sus componentes poco favorables, los 
demás efectos útiles (de aereación y de mayor superficie 
á la masa fermentativa, facilitar la fermentación, etc.) 
Como ya tenemos dicho, el raspón viene á represen-
tar (término medio general) el 5 % del peso del racimo. 
Es sólo de 1,45 en la cepa blanca Chardonnais; de 1,61 
en Pinot, 6,5 en Jacquez. Y no sólo varía por lo que es 
propio é intrínseco á la variedad de vid, sino también 
por las condiciones de cultivo, del año, etc. Ese 5 0/0 del 
peso total del racimo es un buen término medio general 
que puede adoptarse en la práctica para los cálculos que 
hayan de basarse en ese dato. 
(T E n este elemento las diversas variedades de vid dan diferen-
cias grandes fde 1 á 4 0/o). L a s cepas francesas César, Tannat, Tresor 
y Enfarine, son muy ricas en tanino (del 3 a l 4 0/0) el máximun de ri-
queza, 
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Qranos.—Los granos son las bayas del racimo, re-
presentando, t é rmino medio general, el 95 % del peso 
total de éste. Consta el grano de tres partes distinta-
mente caracterizadas, que son: hollejo ó piel, pulpa ó 
parenquima y semillas ó pepitas Su tamaño varía 
según las clases de vid y las condiciones del cultivo. En 
general, cuanto mejor es la fecundación, y más pepitas 
tiene el grano, m á s grueso es éste. Se admite que un 
grano gordo pesa de uno á cuatro gramos (Aramón, Bo-
bai, ect); un grano mediano de 1 gramo á 1,5 (Cariñena, 
Garnachada); 0,70 á0,80 los granos pequeños (Pinot de 
Borgoña, etc.) L a potasa es la base más importante de 
las sales minerales del grano (1). 
HOLLEJO Ó PIEL.—Representa del 5 al 10 % del peso 
total del grano. Bien puede asignarle un 8 0/o como 
término medio general (5 % Picpoul; 11 0/o Petit Bous-
chet). L a celulosa constituye la armazón del hollejo, 
que es rico en ácidos, tanino y materias colorantes y 
a romát icas . En las uvas maduras es en la piel donde 
abundan extraordinariamente las levaduras de la v i n i -
ficación. Y en las capas internas de la piel de esas uvas 
muy maduras es donde se reconcentran el azúcar y los 
aceites esenciales que persisten luego en el vino y que 
transformados por la levadura contribuyen á darle los 
gustos sápidos y el bouquet característico. Luego la 
piel reúne el mayor número de componentes del vino. 
Es poco abundante en materias nitrogenadas (2 á 
3 %) radicando principalmente en el tejido fibrinoso, 
por ser esas materias las que forman éste. La riqueza 
en azúcar sólo es de importancia en los casos de madu-
res avanzada, porque la uva al hacerse pasa, recon-
centra en el hollejo la materia azucarada. Por esto, el 
estrujado de uvas pasas en estado normal de esta ma-
durez, da los mostos primeros mucho menos azucarados 
que los últimos, en que ya la gran presión estruja todas 
{1) Bajo el punto de vista anatómico se observa en el grano 
que del pedicelo ó rabillo (parte superior) arrancan los hacecillos 
que llevan los jugos de la planta madre á la parte carnosa de la uva. 
Se marcan muy bien estos hacecillos en el pincel que queda en la uva 
madura al separar el pedicelo del grano. También tienen ahí su ori-
gen los cordoncillos ó fibras especiales que alimentan á las semillas 
ó pepitas de la uva. Y del cordón umbical (parte inferior del grano) 
que arranca igualmente del pedicelo, atravesando el grano hasta su 
terminación en la parte inferior, derivan los hacecillos 6 ramifica-
ciones que nutren el hollejo ó piel de la uva. 
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esas capas externas de más riqueza en azúcar y menos 
ácidos. 
Es en la piel del grano donde residen principalmente 
los gustos sáp idos de l a uva, y estas sustancias y la 
materia colorante se forman en las células más internas, 
esto es, en el contacto del interior de la piel con la 
pulpa; ahí deberemos buscar, por consiguiente, los 
gustos sáp idos del grano, que si bien empiezan á apa-
recer al p intar la uva, sólo adquieren su máximun de 
desarrollo al final de la madurez (decena anterior), en 
cuyo periodo llegan á difundirse también por la pulpa. 
Importante indicación que debemos tener en cuenta para 
la vinificación de las uvas aromáticas (Moscatel, Sau-
vignon, Cabernet, etc.) con las cuales para llevar estos 
aromas propios que las caracterizan al vino es menester 
se complete en ellas la madurez del fruto. Y esto nos 
dice también que para sacar de las uvas pasas (en su 
estado normal de pasas) el mosto oloroso y azucarado 
al máx imun , debemos aprovechar con preferencia á 
todo el escurrido después de un ligero estrujamiento de 
ellas. L a piel del grano contiene, según Chance!, de 8 á 
9 gramos de tártaro (para las correspondientes á un li-
tro) y el yeso, al echarle al mosto en fermentación, hace 
que una buena parte de esta acidez pase al vino y por 
ello aumente la acidez; es decir, que en la masa de casca 
correspondiente á un litro de vino tenemos de 8 á 9 gra-
mos de crema de tártaro, de los cuales se aprovechan 
2 á 2,5 gramos en el vino prensado si no se enyesó, y 5 
á 6 gramos si se enyesó; el resto va en el orujo prensa-
do. Y según esto,en la masa de casca correspondiente á 
un hectolitro de vino hay: 800 á 900 gramos de cre-
ma de t á r t a r o . Y como que sale el hectolitro de vino de 
130 kilogramos de uva, tenemos que en 100 kilogra-
mos de uva hay en su casca correspondiente: 615 gra-
mos de crema de t á r t a r o ; y como que no enyesando 
solo se aprovecha Vi» resalta que van á la brisa 495 
gramos de crémor por cada hectolitro de vino hecho. 
Pongamos 7* kilogramo. 
Como decimos, es también en el hollejo donde radica 
la materia colorante, y esto nos dice ya lo importante 
que es cuando queramos obtener vinos de gran capa y 
color el prolongar la maceraciôn con casca, y reducirla 
á sus límites cuando busquemos un vino que en esa con-
dición de extrema coloración no nos convenga tenga 
ese carácter saliente. Del mismo modo procederemos 
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para el taníno, cuya extracción, por ocupar todo et es-
pesor de la piel, requiere igualmente esa raacera-
ción. 
Las sustancias aromdticasy olorosas, reconcentra-
das también ahí, exigen para desprenderse una gran 
presión sobre el grano, que así las cederá. Y lo propio 
pasa para el azúcar , que en el período de madurez, co-
mo ahora veremos, tiende igualmente á reconcentrarse 
al exterior del grano. Y diremos por último, que la piel 
para tener esa buena riqueza en tanino es de todo punto 
necesario que el fruto esté bien sazonado y maduro, 
porque es solo en el último período de maduración cuan-
do se forma el tanino, y si no hay madurez y hay des-
composición del fruto, como por ésta se rompe la piel, 
la falta de ese componente tan importante del fruto es 
completa; y lo es igualmente la de levaduras^ porque 
siendo en la piel donde en más abundancia se reúnen, al 
alterarse y abrirse por la mala sazón del fruto, no solo 
se reducen por la imperfecta madurez, sino también á 
consecuencia de esa descomposición (1), extremos estos 
últimos que de un modo particular y saliente hemos que-
rido hacer resaltar aquí, porque ello nos ha de servir de 
fundamento para explicar el tratamiento racional que 
pide la vinificación con frutos averiados y de mala ma-
durez. 
PULPA—Representa del 80 7o al 90 % del peso total 
del grano. Un 88 % es lo que hemos admitido como tér-
mino medio general. Azúcar (20 % término medio) y 
agua son sus principales constituyentes. Es menos rica 
en materias nitrogenadas que el hollejo, y como ya he-
mos dicho también al hablar de esto, es al final de la 
madurez cuando los aromas que son peculiares á la cla-
se de uva llegan á difundirse en la pulpa. No tiene 
tanino, n i materia colorante (solo se ve ésta en las 
clases de cepas llamadas tintoreras) muy pocas sustan-
cias ácidas (menos del 1 %>) y suman solo algunas cen-
tés imas del peso total del grano las materias minera-
les, nitrogenadas, grasas y aceites esenciales. E l azú-
car, especialmente, experimenta gran variación al pa-
sar el fruto del estado verde al de madurez. Más ade-
(1) Y claro es, con la descomposición no solo perdemos los ele-
mentos buenos del fruto, sino que en este se presentan otros malos, 
y por ello los mycodermas y bacterias de toda especie (botrytis 
cinérea, mycodernm vini, mycoderma aceti, etc.) son abundantes. 
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lante se expone en detalle cuanto concierne á esto aí 
establecer las diferencias entre el grano verde y madu-
ro. Debemos indicar ahora, ya que el azúcar es el com-
ponente principal de la pulpa, las siguientes particulari-
dades del mismo. 
El azúcar de uva es glucosa (1) y levulosa, mientras 
que es sacarosa el azúcar ordinario (azúcar de caña y 
remolacha) y llámase también azúcar reductor al azú-
car de uva, por la propiedad que tiene de reducir el 
licor cupro-potásico. la cual no posee la sacarosa 
Esta .propiedad, y lo que se llama su poder rotatorio 
nos dan diferencias muy claras para diferenciar am 
bas especies de azúcar. E l azúcar de uva es, además 
susceptible de f e rmentac ión inmediata y direct amen 
te merced al trabajo de las levaduras, y no es c r i s ta l i 
sable^ diferencias esenciales del azúcar ordinario (saca-
rosa) que es cristalizable, y no fermenta por acción 
directa de esas levaduras vínicas, sino después de su 
conversión en glucosa (inversión). Y ambas clases de 
azúcar muy diferentes de esa sustancia llamada sacari-
na, de origen mineral con un poder edulzorante 300 
veces mayor, pero cuyo empleo es altamente punible, 
porque es un producto de los más antihigiénicos y perju-
diciales para la salud. 
SEMILLAS Ó PEPITAS (2).—Representan del 2 al 4 % 
del peso total del grano. Un 4 % es un buen t é rmino 
medio general; con relación al racimo, su peso es de 
1,50 al 4% de éste. 
Contienen mucho tanino (10 %) ác idos volát i les , 
sales o r g â n i c a s , aceites esenciales, y materias albu-
minoideas, grasas y resinosas; éstas últimas, por ser 
perjudiciales al vino, deberá evitarse pasen á él, para lo 
cual hay que procurar que al estrujar la uva no se aplas-
ten- Las materias ami láceas y /os/atadas que son co-
munes á todas las semillas, son elementos importantes 
de su constitución. No hay azúcar en las semillas. E l 
tanino es el elemento de más utilidad que nos dan, y está 
adherido á su pared externa, por lo cual los lavados 
con agua caliente y el tratamiento por contacto prolon-
(1) La^-/íícosti también se llama dextrosa, porque hace girar á la 
derecha el plano de polarización. Y llaman en eí comercio adúcar de 
fruto á la levulosa. 
(2) L a s pepitas se forman en el grano cuando éste acaba de com-
pletar su grosor, poco antes de lá época de pintar. 
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gado con el alcohol, son medios de obtener disolucio-
nes tán icas muy ricas. De esta propiedad deberían 
aprovecharse los viticultores, utilizando las pepitas que 
tiran. Puestas en barriles con alcohol obtendrían así un 
tanino al alcohol (1) de condiciones excelentes para el 
encabezamiento de los vinos débiles. E l número nor-
mal de semillas de la uva son 4, pero no siempre es 
así, y unas veces solo hay 3, otras 2, y á veces ninguna 
(Sultanina, Corinto). Es decir, depende de la fecundación 
y de lo que es propio y característico á la variedad de 
cepas, teniendo también en ello influencia muy marcada 
las condiciones del año que regulan el crecimiento de la 
planta. 
Hecha esta descripción general de las tres partes 
principales del grano, vamos ahora á estudiarle consi-
derándole en sus estados de verde, maduro, hecho pasa 
y podrido. 
Granos verdes.—En los racimos verdes solo hay celu-
losa, ácidos y sales, y al madurar, la celulosa se con-
vierte en dextrina que pasa luego á ser azúcar. Esta 
transformación se verifica debajo de la película, y de 
ahí pasa al centro del grano. Los ácidos orgánicos libres 
(tártrico, málico, etc.) abundan en el racimo verde. 
Es decir, que en los granos verdes son los ácidos, 
las sales} las materias mucilaginosas y gomosas (mu-
cilago, goma y pectosa) y sobre todo las materias al-
buminoideas (nitrogenadas) los componentes principa-
les, ó sea, son la celulosa, los ácidos y las sales las ma-
terias de la armazón del grano verde, en el cual faltan el 
azúca r , el tanino (á lo más trazas), las materias colo-
rantes y odorantes y las levaduras, esto es, carece de 
todo lo que son elementos fundamentales de la vinifica-
ción, que no están hechos (permítase la frase) por eso 
de ser el grano verde. Para las cepas tintóreas, la ma-
teria colorante se ve ya en el grano verde (ejemplo que 
hemos visto y observado detenidamente, granos verdes 
del Gatnay teinturier). 
(1) Se ponen las semillas á macerar en un barril con alcohol re-
bajado á 50 60° y ahí se dejan unos meses, cuidando de rodar cada 
semana el barril. As í tendremos una especie de enotanino. Como que 
las pepitas contienen un 50 % de un aceite de un color amarillo-ver-
doso, de olor y sabor desagradables, en algunas localidades de Italia 
le extraen para alumbrado. Arde con buena llama y dá menos humo 
que el aceite de nabina. De un hectolitro de pepitas podrán obtener-
se 10 kilogramos de aceite. L a s pepitas dan 2 0/0 de ceniza que con-
tiene sulfato de potasa, cloruro potásico, carbonatos alcalinos, etc. etc. 
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Los ácidos orgánicos libres tártrico, racéraico (para-
tártrico), málico,etc. existen en gran abundancia, y las 
sales que constituyen las materias minerales las forman 
principalmente los sulfatos, fosfatos y carbonatos de 
potasa y cal, raramente cíe sosa, abundan menos en él 
que en el maduro (1). Las materias nitrogenadas están 
en el grano verde principalmente al estado amoniacal. 
Granos maduros.—Al madurar el grano, va ganando 
en azúcar, y lo hace de fue y a-adentro, por lo cual sus 
capas exteriores son más azucaradas que las interiores. 
Es lo contrario lo que pasa para la acidez, mayor en las 
capas interiores que en las del exterior. En el grano ma-
duro existen todos los componentes que faltan en el gra-
no verde,ó sean: las materias colorantes y odorantes ó 
a romát i cas , el tanino, el a súca r y las levaduras. E l 
grano maduro pierde en su piel el brillo, y toma un 
mate negro violado, las semillas ó pepitas toman un co-
lor oscuro en la punta 6 vértice, y observando al tras-
luz la piel ú hollejo es trasparente en todo el grano, 
mientras que en el grano verde lo es solamente por la 
parte superior, siendo opaca en la inferior. L a pobreza 
en nitrógeno amoniacal (amina volátil) es manifiesta en 
frutos muy maduros, y el nitrógeno amoniacal siendo 
el alimento de las levaduras bien se ve se ha de sentir 
para la fermentación esa reducción. De ahí lo útil de 
adicionar en esos casos 20 ó 30 gramos por hectolitro 
de fosfato amónico para la buena fermentación. 
Con la madurez se ha operado una modificación de 
todas las materias del grano verde, y por ello las sus-
tancias á c i d a s , la celulosa y materias mucilaginosas 
(mucílagos-gomas y pectosa (2) especies de azúcares 
imperfectos) y las materias albuminoideas 6 nitroge-
nadas se han transformado en los componentes útiles á 
la vinificación, enriqueciéndose por elío.y de dentro-
afuera^ la pulpa del grano en azúcar, y aumentando el 
tartrato de potasa (sustancia salina principal) á expen-
(1) E n los racimos perdes la acidez es elevada, y es la acidez del 
verdor; diez gramos de racimíl los verdes (rebuscos) pueden aumen-
tar un gramo la acidez del mosto, y así con 10 kilogramos de ellos 
por cada 1.000 de vendimia, e levar íamos en un gramo la acidez por 
litro, dato que conviene sepamos. Pero esta acidez del verdor es 
muy diferente de la acidez del picado, ó avinagramiento, porque 
esto es la acide\ acética ó del vinagre. 
(2) A l madurar, la pectosa pasa á pectina. 
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sas de los ácidos libres, que se han reducido y reducen 
considerablemente en las partes externas del grano á 
medida que la maduración llega á su máximun. L a piel 
deí grano, además, toma su coloración característica 
de la madurez y se hace más fina, más transparente co-
mo ya dijimos, y delgada; es, dinamos, menos piel (1). 
Detallando un poco cuanto se refiere á estos hechos, 
observamos lo siguiente: 
Para las materias albuminoideas 6 nitrogenadas, 
que en el grano verde existían principalmente bajo for-
ma amoniacal, su transformación en materias protei-
cas, que por ser solubles y dializables (2) son eminen-
temente nutritivas para las levaduras, y por consiguien-
te, sustancias en estado muy favorable á una fermen-
tación activa y normal, cual lo exige la buena vinifica-
ción. Estas materias, además, aumentan, pasando del 
simple al doble en el hollejo. Para los ácidos, observa-
mos una gran disminución, se reducen á los 2/3 del peso 
inicial, y se opera una t ransformación del ácido má-
lico, que desaparece al llegar la madures; se dice se 
ó x i d a y origina otros ácidos. Y esto es una transfor-
mación importante, porque el ácido mélico es el que 
da el gran verdor de los frutos verdes (es el ácido de 
los rebuscos) y acidifica m á s que el ác ido tár t r ico por-
que son sus sales ácidas más solubles, y porque insolu-
biliza menos la crema de tártaro. Hay una gran modifi-
cación del ácido tártrico libre, que disminuye considera-
blemente para pasar al estado de combinación salina 
en la forma de bitrartato de potasa ó crema de tárta-
ro (3), modificación del estado de la acidez tártrica im-
(1) Ade lgazándose y estirándose así la piel es como puede conte-
ner sin romperse los elementos interiores del grano. 
(2) Los cuerpos que dializan bien son: los cristaloides, azúcares, 
ácidos, tanino. L o s cuerpos que dializan mal son: materias nitroge-
nadas, gomas, mucí lagos , materias pécticas. Diálisis, como se sabe, 
es una expresión para indicarnos la difusión de los líquidos a l través 
de las membranas y tabiques porosos. 
(3) E n el fruto maduro de los países meridionales, la acidez se 
debe ya más que á los ácidos libres orgânicos (que al madurar la uva 
desaparecen por combustión y por saturación con la potasa y cal pro-
cedente de las raíces , por lo cual el fruto de los terrenos calizos es 
tan sumamente azucarado en su buena sazón) á la sal crémor (bitar-
trato de potasa), que puede llegar á ser hasta de 6 gramos por litro 
de mosto. Pero esta sal se reduce luego mucho por fermentación 
(hasta la mitad puede perder si la temperatura es elevada, pues la 
disolución de esta sal en un líquido alcohólico, mosto, aumenta con 
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portantísima, y que conviene conocerla, porque en las 
uvas maduras, como que la acidez se debe más que á 
los ácidos libres á la sal de crema de tártaro (bitartrato 
ó tartrato ácido de potasa), y esta sustancia se preci-
cipita en la fermentación, bien se ve que las uvas que 
son deidas por la crema de t á r t a r o tienen acidez que 
se pierde en gran parte por precipitarse en la fermen-
tación (1), mientras que es una acidez más unida y que 
se conserva la debida á los ácidos libres. Diferencias 
de acidez que nos dicen que una excesiva acidez debida 
á la sal de tártaro debe preocuparnos menos que la de-
bida á la acidez libre, la cual mantendrá en los vinos 
un verdor que no puede dar aquella, y por consiguiente 
ese carácter del fruto que nos da la frescura del vino. 
Todo esto son razones que explican bien el por qué el 
verdor de los racimillos verdes es tan persistente: en 
ellos la acidez se debe toda á los ácidos libres. Y por 
esto el echar racimillos verdes á vendimias de uvas muy 
maduras es una buena práctica, ya dijimos que 10 kilo-
gramos de racimillos verdes aportan 1 gramo de ácido 
tártrico por mil kilogramos de uva (dan cada 10 gra-
mos de racimillos verdes un gramo de acidez). 
Para las materias minerales el aumento es grande, 
y se observa especialmente en la piel, donde llega á ser 
cuatro veces m á s de las que existían en el grano verde. 
En lo que respecta al t an iño (2) ya hemos dicho que 
la temperatura) Y cuando se enyesa, bien se ve que obrando e l yeso 
sobre esa sal, también la reducirá mucho, y obrará más el yeso en 
un mosto cuya riqueza ácida sea debida principalmente a l crémor 
(país meridional) que en el mosto cuya riqueza ácida sea debida 
principalmente á los ácidos orgánicos (países frios). Como se ve, 
hay en todo esto un conjunto de causas que obrando en el país me-
ridional sobre un mosto ya de suyo pobre en acidez, vienen á redu-
cirla más, y hay por esto que tender á evitarlas. Algo hay sin em-
bargo que evita un poco esa precipitación del crémor, y es la rique-
za alcohólica elevada que tienen, porque esta sa l es tanto menos so-
luble cuanto más alcohólico sea el vino ó el medio líquido de que se 
trate. E s la compensación. 
(1) V é a s e nota anterior. 
(2) L a importancia del tanino en la v inificación es grande por-
que este componente es agente conservador de primer orden. Coagu-
lando las materias albuminoideas las precipita y aclara el vino. Cier-
tas cepas tienen cantidades notables de tanino. L a s tintóreras tienen 
más que las blancas. Ejemplos Son muy ricas: Tressot = 3,25 % , 
César = 4,33 w/0, y así Tannat y Enfarine. E l Malbec acusa 2,35 0/0 
Son pobres: Chardonnais blanco = 0,15 0/0, Picpoulle = 0,50 % , F o -
lie blanche = 0,30 % . Lo ordinario general es de 1 á 1,5 0/0. É l C a -
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es al fin de la madurez cuando se forma en mayor canti-
dad y así pasa para las materias colorantes del grano 
(1) en el cual se reconcentra transformada la que tuvie-
ron los órganos verdes (clorofila) para darle su color 
propio de madurez y quizá también para aumentar su 
azúcar. Lo propio sucede, como sabemos, con las mate-
r ias odorantes, que también aumentan. Para el raspón 
y las pepitas, la transformación se manifiesta en la des-
minución de peso, que es muy marcada entre grano ver-
de y maduro, porque las pepitas disminuyen de densidad 
(su volumen aumenta) y lo propio le pasa al raspón, por 
la deshidratación que tiene lugar al secarse; en los ras-
pones se observa también aumento del almidón (2) para 
el grano maduro, y de todas estas circustancias y de 
esas diferencias de tanino que existen entre el raspón de 
un racimo bien maduro y sazonado y el de otro que no 
lo esté, resultan claramente las condiciones de sus efec-
bernet dá 1,33 0/0. E l tanino, además, contribuye á disolver y fijar la 
materia colorante en el vino, y uniéndose la acción del tanino á la de 
los ácidos orgánicos abrillantan y avivan su color propio, todo como 
se ve, acciones de gian importancia para la buena vinificación y con-
servación del vino. Un examen muy sencillo nos permite apreciar 
fác i lmente la riqueza en ácido tánico de los hollejos del grano. 
Basta hacerlos hervir con el agua adicionada de un poco de gelatina 
,ó de sal de hierro. As í se verá un precipitado más ó menos abundan-
te que nos i lustrará respecto á este estremo. Quede, pues, sentado 
que el tanino además de agente conservador y de cuerpo que obra 
ayudando á la clarificación, interviene también facilitando la disolu-
ción de la materia colorante, á la cual dá caracteres de mayor inten-
sidad y j i;e\a. 
(1) L a materia colorante del grano viene de las hojas, que la ela-
boran bajo forma incolora, y después, oxidándose al aire, se hace 
visible, y así aparece a l pintar las uvas. Más tarde esta materia colo-
rante se ve en las hojas, que enrojecen antes de oaer. Ciertos acci-
dentes de la vegetac ión que provocan la paralización de las funcio-
nes de las hojas, hacen aparecer súbitamente el rojo en detrimento 
de la coloración de los granos. S e g ú n observaciones que tiene ex-
puestas Ravaz, todo lo que tiende á paralizar la vegetación (despun-
te de ramos, quemaduras de tratamientos, torsión de ramos, etc.) todo 
obra produciendo esos manchados en rojo de la vegetación (en las ce-
pas de uva negra, pues en las de uva blanca el enrojecimiento no se 
ve nunca). E l agua en exceso al píe de las cepas provoca también el 
enrojecimiento de la planta en sus hojas. E l exceso de azúcar en los 
tejidos parece que hace también aparecer la materia colorante roja 
de las hojas. Los racimos de uva negra lo son por una materia colo-
rante a^ul (enocianina), que los áciclos libres hacen pasar al rojo, en 
cuyo estado se llama enolina. 
(2) E l almidón, es, como el azúcar, materia hidrocarbonatada, 
que puede pasar á ser azúcar. 
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tos, y atendiendo á su estado obraremos dejándole ente-
ro, reduciéndole ó quitándole por completo al vinificar 
en cada ano- Lo que no debemos olvidar es esto que ya 
se ha dicho, ó sea que el raspón por esa riqueza que en 
elementos muciôaginosos y leñosos tiene, y por su ri-
queza general en materias albuminóide as, más que 
elementos útiles puede llevar ála vinificación elementos 
de perturbación á la buena conservación de los vinos 
Por último, en lo que se refiere al a súca r la modifi-
cación es importantísima, porque el azúcar fa l ta en ab-
soluto en el grano verde, Al empezar á pintar las uvas, 
se ve que las partes exteriores del grano van perdiendo 
en ácidos, debido principalmente á la desapar ic ión del 
ácido tá r t r i co libre, como ya hemos dicho, y del ác ido 
málico, y ganando en azúcar, observándose para este 
que al empezar á madurar el grano hay más glucosa 
que levulosa, aumenta Juego la levulosa y se igua-
lan al fin ambos elementos, ó predomina la levulosa. 
Esos ácidos libres que abundan al pintar la uva, luego 
se saturan por bases que provienen del suelo y se que-
man por la oxidación,tanto más enérgica cuanto más in-
tensidad tiene la luz y el calor. Bien nos explica esto el 
por qué en esos climas de otoño de gran luz y calor los 
ácidos se reduce?t tanto y el asúcar llega al mayor 
grado. 
En la piel se acumulan todavía en dosis extrema-
damente débiles los aceites esenciales, que persisten 
en el vino ó que son en parte transformados por las 
levaduras para dar principios sáp idos concurriendo á 
la formación del bouquet original y característico de 
ciertos vinos desde que la fermentación termina, bouquet 
original que no es el bouquet á que luego se llega por 
reacciones que se cumplen lentamente entre los alcoho-
les y ácidos, para dar lugar á los éteres por las oxida-
ciones que se producen. 
Observamos también que son las capas internas con-
tiguas á las pepitas las de más acidez y menos azúcar lo 
cual expresado en términos generales nos dice que en el 
grano no maduro el azúcar está dentro y los ácidos 
fuera, y en el grano maduro tiene lugar lo contrario, 
esto es, el azúcar está fuera y la acidez está dentro. 
Tanta importancia tiene el conocer bien esta disposición 
del azúcar en las diversas capas del grano, que sobre 
ello precisamente reposa la apreciación práctica del es-
tado de madurez de la uva. Esta madurez, que comienza 
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de la periferia al centro, es decir, del exterior al inte-
rior, nos enseña que cuando las capas internas de la 
pulpa estén dulces y asucavadas á su máximum las ex-
teriores lo están más, y para esto bastará gustar ese 
jugo interior, que es el del ligero prensado simple-
mente d mano, Y esto nos dice en las determinaciones 
gíucométricas para apreciar el estado de madurez de la 
uva la importancia que tiene el saber cómo se estrujan 
los granos, porque si se estrujan poco, el liquido que 
sale es el del interior (menos azucarado), y si se estru-
jan fuertemente es el del exterior (más azucarado) y por 
esto el estrujado en las prensas del glucómetro debe ser 
para esas apreciaciones siempre d igual presión, para 
que las determinaciones acidimétricas y gíucométricas 
que hacemos tengan uniformidad, y sean perfectamente 
comparables. Y a lo haremos ver más adelante. 
Para la mejor comprensión de todo esto, hé aquí dos 
estados generales que consignan, con la claridad que dan 
los números, los hechos apuntados: 
(OBSERVACIONES DE LINDET V GIRARD) 
Racimo perde . 
Racimo al pintar. 
Racimo maduro 
j Acidez 
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Y si exponemos estos datos de a z ú c a r y acides del 
fruto con relación á la marcha de su desarrollo tene-
mos: 
Fruto a l tercio de su grosor . 
Id, á la mitad de su grosor 
Td. al empezar á. pintar . 
Id. a l pintar 
Id. en plena fase de pintar 
Id. en madurez . . . . 

















Y es curioso el dato de diferencia de alcohol que dan 
las distintas clases de vid, consideradas en lo que es para 
esto su ca rác te r propio, pues desde lo que dá Scuperg-
nong (V.Rotundifolia), que produce vinos sólo de 4 á 5o 
se llega á esos de nuestras viníferas que alcanzan 16 
y 17°. 
Una deducción queremos hacer ya respecto de estos 
hechos, y es que en esas regiones (algunos pueblos de 
la Rioja alavesa) donde el modo ordinario de vinificar 
dá tres clases de vino (de yema, de corazón y prenso,), 
la primera clase (yema) por el modo como se extrae, ob-
tenida sin gran pisado ni prensado, bien se comprende 
ha de ser toda ella jugo de la parte central del grano, 
porque la parte interior de la pulpa es la que deja salir 
más fácilmente el jugo, debido á que al exterior las cé-
lulas son más resistentes, y este mosto por esto resulta 
de menos a z ú c a r y m á s acides que el siguiente de co-
r a z ó n y dá, por tanto, vino de grado inferior. Si con esa 
práctica riojana se tiende á sacar el vino medio (cora-
zón) de mejor constitución y más grados, bien se ve por 
esto lo bien fundado del procedimiento (1). 
(1) También es de interés el que para apreciar la aciden y adúcar 
de vendimia tengamos en cuenta esto E n el país meridional, la ven-
dimia para la vim6cación del vino tinto ordinario hay que hacerla 
orientándonos por la aciden y esta acidez hay que determinarla es-
trujando fuertemente el fruto^ para obtener la acidez exterior, y así 
la cifra justa para eso corresponde á una acidez general algo mayor 
(cosa en esas regiones conveniente) y del otro modo, ó sea estrujan-
do poco, como apreciamos la acidez en el líquido menos ácido, la cifra 
de la justa cantidad ahí se reduce luego por la acidez general. E n el 
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Qranos hechos pasa.—Cuando el grano está maduro y 
ganó el máximun de azúcar, sin esperar, sin embargo, á 
que para esto se altere esa proporcionalidad de compo-
sición entre los elementos que es favorable á la buena 
vinificación, debemos recolectar el fruto, porque si no 
se hace así, ese buen equilibrio de componentes deja de 
existir. Así, se ve en estos casos de madurez en que el 
fruto se hace pasa que los ácidos normales necesarios 
para una buena vinificación se reducen, y el azúcar se 
reconcentra en la pared interna del hollejo ó piel, que-
dando, por tanto, peor repartido. Y si ese estado de ex-
cesiva madurez avanza más, entonces vienen ya modifi-
caciones en sentido inverso á las observadas al madurar 
la uva, esto es, el azúcar formado disminuye por trans-
formarse en ác idos especiales que no son los de la vini-
ficación normal, y también se reduce la materia colo-
rante y tanino por análoga transformación, pues una 
parte del tanino pasa á ácido húmico^ de propiedades 
decolorantes (por lo cual el vino de esta uva es de poco 
color) perdiéndose por todo ello, como se ve,sustancias, 
que reducen en el vino la sensación de su frescura y 
aroma. 
Por último, si no se recogen los frutos suceden á to-
dos esos estados de la madurez los que son propios de 
la descomposición de los granos, que enmoheciéndose 
son cuerpo favorable á las fermentaciones del podrido, 
con todas sus consecuencias. 
Oranos podridos.—Es el caso de fruto ya averiado. 
En los granos podridos se desarrolla fácilmente el my-
coderma aceti, porque en el grano abierto por la podre-
dumbre, puede presentarse una fermentación originada 
por la levadura apiculada (1) principalmente y dar al-
cohol, que servirá de alimento á la bacteria del vinagre. 
clima frío, se hará a l contrario, porque es el azúcar lo que debe ser-
vir de orientación para la vendimia. E s decir, que en país cálido e l 
ensayo de acidez, en el mosto general^ resultará muy bien cuando la1 
cifra conveniente se verifique en el estrujado del jugo de la casca (lo 
que nos indica una mayor acidez general) y en el país frío, el ensayo 
del acucar (que ahí debe ser el componente que regule las vendi-
mias) resultará bien cuando en el jugo de simple presión (jugo inte-
rior) se verifique la cifra de glucosa conveniente, porque en el mosto 
general la tendremos mejor (más elevada). 
(1) L a levadura apiculada es más abundante en los frutos que la 
elíptica, v trabaja la primera en la fermentación, hasta producción 
del 3 al 4*o/0 de alcohol. 
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Es la razón del por qué cuando se está en el caso de ese 
fruto se recomienda una vendimia anticipada, y es malo 
vendimiar tarde porque los vinos que se obtendrían 
serían muy expuestos á picarse, visto, como se deduce 
dé lo dicho, que pueden llevar la bacteria del vinagre. 
Además hay en ellos otra porción de gérmenes que ori-
ginarían las diversas otras enfermedades. 
Atendido á todo eso, con tales vendimias es forzoso 
seguir esos procedimientos especiales de vinificación que 
se describen al tratar este caso (vinificaciones con puri-
ficación del mosto y eliminación de todas sus partes sóli-
das para la fermentación). 
Hay que tener presente que cuando el grano llega á 
esos estados, su piel dislacerada y descompuesta no 
puede conservar los elementos que hemos dicho se con-
centran ahí en la madurez, y por tanto, todos esos cons-
tituyentes son elementos perdidos, y por ello las mate-
r ias odorantes y s á p i d a s , el taninoy el dBÚcav se han 
reducido y transformado, y faltan, porque si el grano se 
pudre sin madurez completa no se forman, y si se pudre 
después de madurar se pierden al estropearse así. 
Hé aquí, en resumen, y en exposición que permite la 
fácil comparación, cuanto se refiere á estos diversos es-
tados del fruto: 
GRANOS VERDES 
Contienen: ácidos, sales (sulfatos, carbonatos, 
íosfatos), materias nitrogenadas (muy abun-
dantes), gomas, m u c í l a g o s . Mucho ácido málico 
No hay tanino, ni adúcar, ni materias coloran-
tes, ni odorantes, ni levaduras. A lo más, 
trazas del tanino y adúcar. 
Contienen: azúcar, tanino, materias colorantes, 
materias odorantes, levaduras. Mucha materia 
mineral y poca nitrogenada, y ésta modificada, 
presentándose en estado m á s asimilable que 
GRANOS MADUROS. ( en el grano verde. E l azúcar está fuera y la 
acidez dentro (al r e v é s del grano antes de 
madurar). 
Nada de ácido málico, poco tártrico, mucho cré-
mor tártaro. 
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E l azúcar pierdepor modificación que sufre, orí-
\ ginándosc ácidos especiales extraños á la 
GRANOS SOBRKMA- ( vinificación normal. Se reducen la materia 
DUROS (hBShBS BüSS) i colorante y íanino. Se pierde mucho en ren-
' dimiento del jugo. 
Se alteran los componentes. Se pierde en azú-
car, tanino, materias colorantes y odoran-
tes. Se originan fermentaciones anormales. 
GRANOS QUE SE FU- , Aparecen los mohos y gérmenes de enferme-
D R E C Í j dades del vino (mycoderma vini, mycoderma 
aceti, díatasa de la vuelta ó tornado y otros 
microorganismos perjudiciales). 
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II 
L a Bodega y el material de vendimia y de vinificación. 
—Preparación y limpieza de locales y del material 
vinario.—Productos necesarios y modos de proce-
der en cada caso considerado.—Los productos eno-
lógicos especiales á la viniticación.—Estudio espe-
cial del ácido sulfuroso y de las levaduras selec-
cionadas. 
LA BODEGA Y EL MATERIAL DE VENDIMIA 
Y DE VINIFICACIÓN 
Constituyen la bodega los locales donde han de 
desarrollarse todas las operaciones de vinificación, y 
esta sola consideración basta para comprender que en 
atender con el mayor cuidado á cuanto se refiere á ella 
es importantísimo. Cuando se nos dá ya, el limpiarla 
bienty tal como hemos de decir, en esos diversos locales 
que la constituyen es lo que ha de hacer el cosechero 
que aspire al buen vino. Si hemos de hacerla nueva, su 
emplazamiento deberá ser en el lugar más conveniente 
para llevar fácilmente la vendimia, en sitio seco y so-
leado, sin humedades, con la exposición al mediodía (en 
las regiones el Centro y del Norte), y al Norte (en las re-
giones el Sur). Es decir, con la exposición opuesta al 
sitio donde está la región, y por lo tamo al Norte si es 
región del Sur, y al Sur si es región del Norte. Una bue-
na exposición general (y en este sentido hablamos) es 
aquella en que el eje de la nave (línea de su largo) viene 
á formar en la dirección Sur-Este un ángulo de 20° con 
la línea Norte-Sur. En todo caso, en los climas cálidos 
ese grande eje debe corresponder á la dirección de los 
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rayos solares en el centro del d ía , porque así pondre-
mos sus locales á cubierto del gran calor, que en esos 
climas debe tenderse á evitar. En ellos, por esto, las 
ventanas del edificio no e s t a rán ni al Sur ni al Oriente. 
Y es menester en los climas fríos proceder al contra-
r io , es decir, aprovecharse del calor, y es la razón por 
]a cual decimos se busque en esas regiones la exposición 
que es favorable á la viña, porque esa es la exposición 
del calor. Por lo tanto, en ellos la fachada principal del 
grande eje de la nave estará al Sur (mediodía). 
L a bodega deberá constar por lo menos de dos lo-
cales: uno para fermentar el mosto (cocedero), y otro 
para cr iar el vino. Cuando las ventas no se hacen en el 
año, un tercer local, la cueva de conservación, es de 
gran conveniencia, y de necesidad si la elaboración del 
tipo de vino pide varios años. Para la mejor ejecución 
de las distintas operaciones, el que esos locales se hallen 
en planos de diversa altura es también muy conveniente, 
porque estando el de fermentación tumultuosa á mayor 
altura, el descube de los tinos ó lagares del mosto fer-
mentado tiene lugar á las cubas dela segunda fermenta-
ción pasando á ellas directamente por descenso natural, 
y sin trabajo alguno, puesto que el corrimiento de la 
masa líquida se verifica por la diferencia de nivel entre 
los planos de colocación de las vasijas. L a cueva de 
conservación es indispensable para quienes elaboran 
buscando el vino de pasto selecto y escogido, porque á 
este tipo sólo se llega sometiendo el caldo á las diversas 
operaciones y manipulaciones que describiremos. Es 
decir, que el cocedero, el local de crianza y la cueva 
de conservación, son las partes esenciales de la bodega 
y como se ve, en la construcción de una bodega es im-
portante saber la clase de vinos que hayamos de hacer, 
y conocida esta disposición general de locales, bien se 
observa cuanto puede favorecernos en la construcción el 
aprovecharnos de algún desmonte conveniente, porque 
los desmontes nos permiten llegar con economía y ven-
tajas á esa disposición que decimos de tener á piso llano 
el local de descarga de la vendimia, preparar en muy 
buenas condiciones todo el trabajo de primera fermen-
tación y reunir ventajas también para el de crianza, que 
corresponde ocupe parte más baja. Y esto nos permite 
alcanzar para uno y otro favorables temperaturas (15 á 
20° para el local dé fermentación tumultuosa y secunda-
ria) y asegurar para el de conservación (cueva) la cons-
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tante de unos 12° que es conveniente en él. Esta condi-
ción de temperatura favorable á la buena crianza del 
vino es impor tan t í s ima , porque la temperatura es el 
factor que regula todas las operaciones de vinifica-
ción. Así, como hemos de ver, es necesario que la fer-
mentación tumtdtuosa se verifique oscilando entre íos 
25-30*, que en la secundaria se mantenga de 15-20°, y 
luego tengamos la constante de 10-12° para la crianza en 
ese período que sigue á la anterior fermentación y para 
la conservación. Esta temperatura constante requiere 
ya por esto esté el local de conservación á bastante pro-
fundidad, á unos 2 metros por bajo del nivel del suelo, 
porque es á partir de este límite como esa temperatura 
se asegura mejor. Y cuando la humedad del terreno difi-
culta una obra así, se puede hacer á distancia de treinta 
centímetros de la pared del edificio un muro aislado que 
suba hasta el primer metro del zócalo de aquella pared, 
con relleno de sustancias absorbentes (carbonilla, are-
na, paja, serrín, etc.) lo cual nos asegurará ya en la 
zona del suelo esa temperatura de los 10-12° que 
decimos. 
En resumen, que en toda bodega es una buena dispo-
sición de sus locales el poder descargar la vendimia en 
la parte alta, y para ello cuando no hay esos desmontes 
favorables se emplean las grúas, norias de elevación y 
simples poleas. Así puede quedar arriba el local de des-
carga de vendimia y de las manipulaciones del estruja-
do y prensado, con lo cual el mosto vá en descenso á los 
otros locales de fermentación tumultuosa debajo de ese 
piso, y de aquí á los locales de crianza, inferiores á este 
último, cuando la existencia de ellos es necesaria. 
Las dimensiones de la bodega serán las que requie-
ra la cantidad del vino á encubar, y es el número de ti-
nos ó cubas que hayamos de poner lo que nos dará esas 
dimensiones. Este número se calculará de modo que 
quepa la cosecha más Va para vacíos, el vacío de Vu 
que para fermentar debe dejarse á cada tino, içás uno 
de éstos sobrante necesario para trasiegos y para estar 
prevenido contra cualquier accidente que obligara al 
cambio del vino de alguna vasija por desperfecto, trata-
miento especial que requiera el vino, etc. L a disposición 
de los tinos ó cubas de fermentación tumultuosa en el 
mismo local donde ha de seguirse después la fermenta-
ción lenta es un caso bastante general, y es la bodega 
ordinar ia moderna para la elaboración del vino tinto 
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común que se vende en el año. Los tinos pueden dispo-
nerse en una sola fila ó en dos. Siendo ya bastantes ti-
nos, la disposición en dos filas se impone, porque de otro 
modo la bodega resultaría un largo pasillo. 
Hé aquí un ejemplo para el cálculo de dimensiones 
en esa bodega dispuesta con dos filas de tinos, en núme-
ro de 40: 
ANCHO. 3,50 x 2 = 7 metros ancho ocupado por dos tinos. 
Más 4 id. para pasillo divisorio de filas de tinos. 
Mas 1,50 id. (0,75 x 2) espacio libre entre muros. 
Total ancho. 12,50 metros. 
Si se trata de ía colocación de 40 tinos, tendríamos: 
LARGO. Espacio para los tinos X 3,50 =-= 70 metros. 
Separación entre tinos 19 x 0,50 = 9,50 id. 
Separación entre muros 0,75 x 2 = 1,50 íd. 
Total largo. . 81 metros. 
Y si en el mismo local han de hacerse otras operacio-
nes (descarga de vendimias, prensado, etc.) habrá que 
agregar el espacio para esto. Como se vé, el cálculo de 
la superficie necesaria conociendo el número de vasijas, 
sus dimensiones y la colocación que han de llevar es su-
mamente sencillo y cualquiera puede hacerle. Como base 
para capacidad de vasija tendremos en cuenta que de 
cada 130 kilogramos de uva obtendremos un hectoli-
tro de vino, lo cual nos marca la capacidad de vasija 
para fermentación tumultuosa. Conociendo la densidad 
del mosto, podemos deducir después el volumen de vasi-
ja necesario para el vino al descubar, dividiendo el peso 
por la densidad. E l cociente será ese volumen, En este 
local de la fermentación tumultuosa se debe procurar 
sea fácil la renovación de la temperatura y aire, porque 
sin esto el gas ácido carbónico de la fermentación (tufo) 
nos dificultaría mucho esas manipulaciones que á veces 
pide el refrescamiento del mosto, los bazuqueos, etc. E l 
techado ha de ser de buena altura, para que entre las 
bocas de los tinos y el piso donde corren las vagonetas 
de vendimia y el carro de la estrujadora quede alto 
para el paso de un hombre y para que sobre ese piso se 
trabaje con toda comodidad. Además de esos locales de 
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bodega, el disponer de uno donde se conserve el mate-
rial de vendimias (comportas, estrujadoras, cestillos, et-
cétera; y donde se bagan los lavados y arreglos de ma-
terial es necesario. Y en las grandes bodegas,otro para 
los diversos productos y aparatos especiales (filtros, 
pasteurizadores, etc.) Por último diremos que en el em-
plazamiento de la bodega debe atenderse también á que 
no sea sitio de trepidaciones, porque la trepidación ori-
gina, especialmente en ciertos estados del vino, movi-
mientos poco favorables á su buena crianza. Para con-
vencernos de lo sensible que es el vino á estas trepida-
ciones, observemos una barrica bordelesa llena de vino 
en primer período de crianza, y veremos que la simple 
compresión con un dedo en el fondo bastará para que 
veamos aumentar el burbugeo por el mayor desprendi-
miento de las burbujas dé ácido carbónico, Pues eso hace 
la más ligera trepidación que llega á una bodega; por 
ello, las burbujas de ácido carbónico, marchando de 
abajo-arriba, atraviesan la masa del vino y llegan á la 
superficie llevando colonias microbianas que luego ai 
quedarse sin esa fuerza que las impulsa descienden y se 
fragmentan extendiéndose por toda la masa del vino. 
Sin dichos movimientos, no sufrirá el vino esos efectos, 
que á lo más, sólo por difusión lenta podrían obrar. He-
mos querido citar este hecho que cada año nos sirve 
para observar las cubas de vino en crianza, porque nada 
mejor que él nos pone de manifiesto los efectos de esas 
trepidaciones, demostradas de modo tan sencillo. 
Como base para calcular la capacidad de vasijas de-
cimos podremos tomar la general del rendimiento de la 
uva en mosto, ó sea que de cada 130 kilogramos de uva 
se obtiene un hectolitro de mosto, ó bien plantearemos 
el problema de cálculo de vasija necesaria razonando 
como sigue: 
Cada 100 kilogramos de vendimia, suponiéndoles 
80 % de mosto, nos piden ese volumen para su encube, 
Luego si tenemos 100.000 kilogramos de vendimia, la 
vasija vinaria se deducirá como sigue: 
_isa_=_!«MSo_ x = **mse-= 80.000 litros = « 0 0 
hectolitros de cabida. Y como que el volumen líquido 
se deduce de la densidad del mosto y es menor cabida 
lo que esto dá, bien se ve que para determinar la capa-
cidad necesaria es menester: 
l.0 Contar con ese 80 % de jugo. 
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2. ° Ver, por su densidad media, el número de litros 
que dará. Esto será la cabida para crianza en bo-
dega (V = -£ - ) . 
3. ° Contar que en las vasijas para fermentar hay 
que dejar l/h de vacío para la buena fermentación, y que 
en estas entra ese 80 7o de masa líquida para fer-
mentar. 
Conocida la cantidad de mosto y su densidad, el vo-
lumen en litros, como ya decimos, es fácil deducirle, por-
que no hay más que dividir el peso por la densidad, y 
el cociente dá esos litros. Así 100.000 kilogramos de 
mosto de 1.075 de densidad son-JgS"Q.«™M = 93.023 
litros, ó sean 930 hectolitros. 
Pavimento, muros y techos de la bodega.—A una buena 
situación y exposición de la bodega debe corresponder 
una buena construcción. E l emplazamiento en sitio seco 
y aireado nos evitará la humedad, que es perjudicialísi-
ma, porque estropea la cubería y contribuye al desarro-
llo de mohos que causarán gran depreciación en el vino. 
L a fácil renovación del aire, ya indicamos cuan necesa-
ria es en las operaciones dé la fermentación tumultuosa. 
Con el adecuado espesor de muros y la buena distribu-
ción de ventanas se atenderá al mejor cumplimiento de 
las buenas condiciones de temperatura y de aireación, 
dando buena altura de techo en el cocedero por las ra-
zones que ya dijimos. 
E l piso de la bodega será de cemento, con pendiente 
y canalillos apropiados para la fácil salida de las aguas 
de lavado. L a existencia de un pocilio central que reco-
giera en caso de accidente el vino que saliera de una 
cuba pudiera ser útil, pero no se olvide que también eso 
puede dar lugar á depósitos perjudiciales si se descuida 
en ellos la limpieza excesiva que requieren. Según Otta-
v¡, la siguiente mezcla es muy usada en Francia para dar 
al suelo de la bodega una capa que evite toda humedad: 
Cal viva . . . 
Arena . . . . 









1,80 metros cúbicos. 
Este producto deberá emplearse á las nueve ó diez 
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horas de preparado, removiéndolo previamente. Hay 
que comprimirle fuertemente, y cuando sea menester 
formar varias capas, hay que tener la precaución de en-
jugar el estrato inferior antes de seguirle. 
E l asfalto artificial en capas de 15 á 20 centímetros 
de espesor parece ir también muy bien. Y no hay para 
qué decir que el techado del edificio ha ser construcción 
que nos evite también el frío y humedad por arriba, pues 
sin ello de nada nos serviría el quitarlo por abajo. 
Medios de poner en buenas condiciones los locales de 
bodega que no las tienen.—Arreglarlos de suelos y pare-
des es lo primero. El piso hay que hacerle impermeable 
y compacto, valiéndonos de los procedimientos dichos; 
los pisos de tierra deben desaparecer, porque el polvo 
contiene siempre gérmenes perjudiciales al vino, y cuan-
do cae vino sobre esos suelos se empapa la tierra del lí-
quido, que se descompone y altera, siendo origen de en-
fermedades en el caldo. L a limpieza de suelos que pedi-
mos sólo la permite la superficie de cemento ó asfaltado. 
Las paredes con grietas y aberturas, nos dan rinco-
nes de porquería y hay que taparlos bien con revoques, 
flameando antes con la lámpara de soldador. Un zócalo 
asfaltado ó de cemento, de baldosín blanco ¡cuán limpio 
no es! Ya que no se pueda llegar á esto, tener esas pa-
redes bien blanqueadas, y el darlas con lechada de cal 
espesa que lleve el sulfato de cobre al 5 % es muy re-
comendable. L a humedad hay que quitarla, y unir á ello 
la ventilación, que va contra esa humedad, y nos dará 
el medio de poder trabajar para conducir bien las fer-
mentaciones. En esas bodegas donde el tufo del gas car-
bónico aleja al hombre y queda por ello la fermentación 
tumultuosa abandonada, sin bazuqueos, con el sombrero 
de casca al aire, etc., no hay quien pueda hacer buen 
vino. En abrir ventanas, y disponer tubos de ventilación 
está el remedio á esto, ó bien en procurar fuera, en la-
gares, la primera fermentación, lo cual para cosechas 
pequeñas no es modificación costosa, y para estos casos 
se recomienda. Pero no se olvide al disponer estos laga-
res esa condición de temperatura del local en que estén 
(15 á 20°, conviniendo 20° al empezar la fermentación y 
15° al acabarse, al descube). A todo esto unir una limpie-
za grande, como en su lugar se dice, y habremos así re-
mediado los inconvenientes del local. 
Material especial de recolección del fruto y su tratamien-
to en bodega antes de obtener el mosto,—El material 
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cspecial de vendimia para recolección y transporte 
del fruto lo componen las cestillas o terreras emplea-
das para coger la uva de las cepas, el cesto grande 
del acarreador y la comporta de madera. Los capa-
chos-comportas de esparto en los países cálidos, 
Para vendimiar, las tijeras pequeñas especiales, 
de láminas estrechas y rectas, son muy buenas, y el 
cuchillo de punta algo encorvada (gancho de vendi-
mia) La. comporta ordinaria es de forma tronco-cóni-
ca, con la base menor en el fondo, y debe cargar sóla-
mente un peso de fruto que permita su fácil manejo y 
transporte según el modo como deba de hacerse; si es á 
lomo de caballería, en que se ponen dos comportas para 
hacer carga, será la cabida de la comporta de unos 80 
kilogramos, y si es comporta para carro (y puede llevar 
unas diez comportas un carro ordinario de dos caballe-
rías) podrá caber cada comporta hasta 130 y aún 150 
kilogramos, de lo cual, para ese fácil manejo por obre-
ros, no conviene exceda el peso en ningún caso, L a 
comporta de dimensiones de 0,56 diámetro base mayor, 
0,54 diámetro base menor y 0,95 de alto reúne muy bue-
nas condiciones. 
E l cesto del acarreador suele en algunas comarcas 
forrarse de zinc, para evitar toda pérdida de líquido, y 
son los carros ordinarios los empleados para el trans-
porte, y las g r ú a s , ó el simple aparato de polea, los ne-
cesarios para movimiento del fruto en sus casos de as-
censo y descenso. Las básculas son los aparatos para 
pesar el fruto. En las básculas, además de los tipos or-
dinarios, se tienen las especiales llamadas báscula ro-
mana, y las de plataforma en las grandes explotaciones, 
donde hay también los elevadores de vendimia (en for-
ma de noria), los carros-comporta y las vagonetas pa-
ra el transporte del fruto con la rapidez que ahí pide el 
gran trabajo. 
Aparatos necesarios para estrujar el fruto y para la 
crianza del vino.—Para estrujar la uva se emplean las 
máquinas estrujadoras, que pueden ser sencillas ó con 
separador del raspón, y ciertos tipos, con separador 
del raspón y además caja escurriaora ó agotador si-
guiendo á éste. 
E l tipo de estrujadora de cilindros acanalados es el 
más extendido; los de dos cilindros funcionan girando en 
sentido opuesto, y en ciertos modelos con velocidades 
diferentes. Mediante un tornillo especial, se pueden apro-
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ximar los cilindros como más convenga, y debe cuidarse 
de que trabajen dislacerando bien el grano, pero evitan-
do siempre que al hacerlo rompan las pepitas de éste. 
Marmonier, Simón Freres, etc., construyen muy bue-
nos modelos. 
También hay turbinas que girando á gran velocidad 
reciben el fruto y le dislaceran en sus tejidos como los 
cilindros de la máquina estrujadora (Paul, Janini, etc.). 
Los escurridores 6 agotadores se reducen á cáma-
ras con separaciones diversas para que la masa de la 
estrujadora escurra lo mejor y más rápidamente posible 
el jugo, con lo cual se evitará se coloree, cual conviene 
obtenerle para la elaboración de vinos blancos. 
Para el bazuqueo en los tinos de fermentación se 
emplean modelos de palos con terminación en puntas 
cruzadas, láminas planas, puntas de rastrillo, etc. 
Las prensas son los aparatos para extraer el jugo 
de la masa sólida de la vendimia. E l plato 6 soporte, el 
efe 6 husillo (tornillo) en el cual va la cabeza de com-
presión (disco compresor) y la j au la ó cubillo para en-
cerrar la masa que se prensa, son las partes principales 
de este aparato. E l modelo llamado de tornillo es el más 
simple de la prensa discontinua moderna. Con los tipos 
á brazo de palancas múlt iples el trabajo se aprovecha 
mejor, y le reducen cual conviene en las grandes ex-
plotaciones las que funcionan por motor (hidráulicas, 
etcétera). Las prensas llamadas continuas son poco 
generalizadas, y en las medianas explotaciones nos pa-
recen innecesarias para nuestros modos de vinificación. 
L a magnitud de las prensas varía con la importancia 
del trabajo en las bodegas. Las de diámetro de jaula de 
dos á tres metros cargan ya una gran masa de vendi-
mia, y puede servir muy bien para la explotación ordi-
naria del cosechero la prensa de las dimensiones si-
guientes en su jaula: alto, un metro; diámetro=0,72Jque 
carga 520 kilogramos de pasta, y permite hacer en dos á 
tres horas una primera prensada que da 210 litros de 
Es la prensa y el trabajo que da el modelo usado para 
estas prácticas. 
Las bombas son necesarias, de absoluta necesidad, 
en toda bodega donde quiera llevarse bien el trabajo de 
vinificación. Pueden ser fijas y movibles, siendo estas 
últimas las más generalizadas. Funcionan á brazo y por 
motor, y el motor de explosiones (de petróleo ó esencia) 
es el usado en las medianas y pequeñas explotaciones. 
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En las grandes, eí motor eléctrico, y donde hay electri-
cidad aprovechable á poco precio, ninguno como éste. 
Cuando la explotación es de gran importancia, cabe 
producir en ella misma la electricidad, para lo cual bas-
ta un motor de petróleo de 20,50 caballos que accione 
una dinamo, que produce la corriente y la envía directa-
mente á la máquina. 
E l funcionamiento de las bombas tiene lugar, 6 por 
medio de una palanca ó mediante un volante, y los tipos 
de estas últimas Noel y Fafeuv son los más conocidos 
en la práctica. Las casas Bobard, Gaillot, Simon Frc-
res, Guy, etc., construyen también muy buenos mode-
los, y es muy recomendable el Etna universal de dos 
volantes de Ja casa Seils. L a existente en la Escuela es 
tipo sencillo y que hace muy buen trabajo (bomba rota-
tiva Pepin de Burdeos). Modelos análogos de buena 
construcción presenta también en las colecciones de 
material de la Escuela la casa Arrieta, de Pamplona. 
E l Juelle bordelés y las bombas similares á las em-
pleadas para hinchar las cámaras de automóviles, están 
también en uso para los trasiegos de barricas, y el pri-
mero es útil indispensable en las bodegas que elaboran 
los tipos de vinos de Burdeos. 
Los filtros y pasteurizadores (de los cuales se des-
criben íos tipos importantes al ocuparse de las operacio-
nes de vinificación para que se emplean), son ya apara-
tos menos usados en las bodegas ordinarias; pero no 
puede prescindirse en ellas del filtro. 
L a estufadora para la preparación y limpieza de 
barricas es también muy necesaria, y un alambique pa-
ra destilaciones que á veces impone la vinificación, muy 
conveniente. 
Y por último, los tapones de madera y de cristal, 
sifón y llaves de trasiego, los termómetros de cubas, 
rellenadores y embudos, la cadena para limpiar ba-
rricas, los cierres h idrául icos para la fermentación tu-
multuosa, la l á m p a r a de soldador, los rastrillos y pa-
la de puntas para los movimientos del fruto y pasta de 
prensa, llaves^ navecilla, puente de correr barricas y 
vasijas de descube, de trasiego y de cata de vinos, 
y los útiles para clarificación y mezcla de vinos, em-
botellado, lacrado, capsulado y expedición del vino 
y los del pequeño laboratorio anexo (densímetros, 
alambique, acidimetro, etc.) completan este cuadro ex-
presivo del material que forma el inventario de las 
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grandes bodegas. E l material propio de vendimia, 
una báscula ordinar ia , la estrujadora de uva (1), la 
prensa, la bomba, el filtro y una estafadora de barr i -
cas, son aparatos que aún en las bodegas de poca im-
portancia deben figurar, y nos parece que ningún cose-
chero que se cuide de la buena vinificación puede pres-
cindir de ellos, teniendo, además, esos indispensables 
del laboratorio del vi t icul tor (densímetro, enobaró-
metro, acidímetro y un alambique pequeño) que necesi-
ta para los estudios y observaciones que pide la vinifi-
cación racional. 
Las vasijas de fermentación y de crianza del vino. Los 
lagares y tinos de fermentación tumultuosa.—El lagar 
no es sino un depósito de construcción, de forma rec-
tangular generalmente. Los tinos pueden ser de cemen-
to ó de madera. En las construcciones de cemento, se 
emplea á veces vidriado interior, lo cual nos dá un de-
pósito perfecto. 
Vamos á enumerar las ventajas é inconvenientes que 
se asignan á los recipientes de cemento. 
Se indica como ventajoso en ellos el disponer de una 
mayor capacidad en espacio de la bodega relativamente 
menor, la economía en la construcción, la fermentación 
más regular (porque el mayor espesor de las paredes 
del depósito asegura una temperatura más uniforme), la 
facilidad para calentarlos (bastaría poner dentro un 
hornillo de fuego) y para enfriarlos, y la mejor limpie-
za, ya que todo en ellos es superficie bien pulimentada 
y lisa. E l valor de todo esto, á cada uno le toca apre-
ciarlo en su localidad. Desde luego se ve que esa facili-
dad para el calentamiento y enfriamiento del tino, la re-
gularidad de la fermentación y la buena limpieza de va-
sijas también lo dan al que conoce bien las prácticas 
enológicas los buenos tinos de madera (madera de bue-
na calidad y de buen espesor), y desde luego se ve que 
estos, como material móvil que es, para los casos de un 
cambio de bodega, venta de casa ó transformación de 
la explotación, han de tener sobre el tino de esa obra 
de construcción la ventaja para una mejor venta ó utili-
zación en el cambio. 
(1) No se explica el que este aparato no se halle más extendido. 
Aparte de la limpieza que lleva á las manipulaciones del pisado, hay 
que ver su diferencia de trabajo, que con los modelos corrientes pe-
queños viene á ser en dos horas lo que el hombre pisa al día (unos 
6.000 kilogramos calculamos puede pisar), 
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Los inconvenientes que al depósito de cemento se le 
atribuyen, exponiendo que sus paredes pueden influir 
sobre la coloración del vino y la pérdida del tártaro, que 
no se adhiere á sus paredes como á la de madera, nos 
parece no merece ocuparnos de ellos, porque también 
para el que conoce bien las prácticas enológicas no exis-
ten, aparte de que esas adherencias del tártaro á las pa-
redes de la vasija no deben procurarse, sino evitarse. 
Por lo tanto, son las ventajas de reducción de precio 
de la anidad de capacidad y el mejor aprovecha-
miento del local lo que más deberá tener en cuenta el 
cosechero que necesite de esos depósitos. Como reci-
pientes para la primera fermentación son una perfec-
ción del lagar, y para la elaboración del vino en gran-
des cantidades (constitución de propietarios en Coope-
rativas) sí pueden tener ventaja, porque siendo de gran 
cabida, el precio del hectolitro de capacidad baja á 8 ó 
10 pesetas. Pero es de 15 pesetas y más para esa unidad 
hectolitro en los recipientes pequeños, y á este precio, 
sus ventajas sobre el recipiente de madera no son tan 
claras. 
En la construcción de estos tinos debe procurarse 
evitar en su interior la unión de las caras en formas es-
quinadas, adoptando las redondeadas, porque se limpian 
mejor y no pueden formarse telarañas cuando se tienen 
vacíos. Y cuando sus caras interiores no sean del bal-
dosín vidriado, prepararlas bien antes de cargar de vino 
el recipiente dándoles con las disoluciones de ácido sul-
fúr ico, de ác ido tá r t r ico y del silicato de potasa como 
decimos al ocuparnos de la preparación y lavado gene-
ral de vasijas. Su disposición se ajusta á las condiciones 
del local, y se construyen de manera que tienen una bo-
ca ancha arriba para recibir por ella la carga de vendi-
mia, y abajo una salida en igual forma para la descarga 
del orujo ó brisa al acabar la fermentación tumultuosa, 
y para la mejor limpieza de las heces de trasiego. Por 
una y otra puede pasar un hombre. Además, se les dota 
de llaves de cata y de tubos comunicantes de cristal para 
ver al exterior su contenido. 
Cuando el tino de fermentación es de maderaM^or-
ma de uso general es la tronco-cónica, y son de fondos 
circulares las cubas y barricas ordinarias. Estos tinos 
se disponen en la bodega en filas, y montados sobre ma-
cizos de obra de construcción, para darles sobre el sue-
lo altura que facilite la limpieza y descarga. Tienen para 
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csto la boca de trampilla lateral en su parte inferior, y 
en el fondo un agujero para dar fácil salida á las aguas 
de lavado: Es muy importante que este agujero del fondo 
tenga doble cierre; por el interior, en tapón de cuña, y 
al exterior, en tapadera de tuerca, pues es el modo de 
asegurar no se vaya por ahí el líquido y el de evitar esos 
accidentes (que algunos ha habido) en que se derramó 
por la bodega todo el contenido de una de estas vasijas. 
Para las barricas y cubas la disposición en la bodega 
es sobre largueros de madera, apoyados también en ma-
cizos de construcción, y se ponen apiladas, corriéndolas 
con puentes especiales y quitándoles el movimiento con 
cuñas. En estos apilados se llega para la barrica borde-
lesa hasta la quinta y más filas, y es menos frecuente 
esa colocación para las barricas ó pipas, cuya mayor 
cabida dificulta esos movimientos. 
Respecto á la cabida de los recipientes, no debemos 
mirar solamente al precio de la unidad de capacidad y 
al espacio del local que ocupan, sino tener también en 
ello en cuenta otras consideraciones. Y a hemos hecho 
observar que para una capacidad determinada del reci-
piente el precio aumenta á proporción del número de va-
sijas, es decir, que cuanto más pequeñas son, más hacen 
falta, y más cara resulta la adquisición de esa capacidad 
para alojamiento del vino. Si son muy grandes las vasi-
jas de fermentación tumultuosa, el llenarlas en un día 
con la masa de vendimia que se ha de fermentar es difí-
cil, y luego en ellas el regular la temperatura de fermen-
tación (1), disponerlos bazuqueos corrientes del mosto, 
etc., todo se hace difícil. 
Si tenemos el vino alojado en vasijas que no respon-
den bien al modo de ser de la venta del vino, ésta se di-
ficulta, y bien lo saben los que venden vino para trans-
porte en carros, á quienes muchas veces el carretero 
comprador del vino se le deja en bodega porque pudien-
do llevar solamente lo que arrastra su carro (de 250 á 
300 decálitros de vino), al propietario de cuba muy 
grande (de 2.000 y más decálitros) esta saca parcia l de 
vino no le conviene. En cambio, al que vendiera por va-
gón de ferrocarril, nada le perjudicaría. Cada uno debe 
mirar á todo esto, y disponer la cubería de su bodega 
fl) E n las vasijas muy grandes la fermentación alcanza grandes 
temperaturas, y la exposicióu á pérdida de alcohol por esa causa es 
mayor. 
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del modo que mejor responda á su método de elabora-
ción y de venta del vino. 
L a vasija de capacidad de 500 decalitros es un buen 
término medio, y la de 300 mejor aún para el pequeño 
cosechero. En sus dimensiones de altura el que pasen 
más de tres metros de alto no suele tener ventajas, por-
que cuanta más altura demos á los tinos mayor altura de 
techado pide la bodega. L a cabida de 300 hectólitros no 
debiera pasarse ni aún en las grandes bodegas, porque 
ya mayores, el llenarlas de vendimia en el día puede 
ofrecer dificultades, que luego también hemos dicho exis-
ten para conducir y regular bien la fermentación, pues 
en las vasijas muy grandes la fermentación alcanza tem-
peraturas muy elevadas y hay exposición á pérdidas de 
alcohol. Y conviene mucho sean iguales las vasijas en 
que se pone el vino al descubar los tinos de fermenta-
ción, porque de este modo en los trasiegos el paso del 
vino de unas á otras se facilita, 
Los falsos fondos.—Así se llaman los pisos de tabla 
que se arman en las vasijas de fermentación para que la 
masa sólida de la vendimia (orujo ó brisa) se mantenga 
debajo del nivel líquido, impidiendo que se forme ese 
sombrero de casca al exterior, y con ello el peligro de 
acetificación por esta causa. Con estos falsos fondos se 
llega, además, á una maceración más perfecta, ganando 
coloración para el vino. Al formar este piso se procura-
rá quede la casca unos quince centímetros por debajo 
de la superficie del líquido, y las tablas no deben unirse, 
sino dejar entre ellas separación que permitan el fácil 
paso de la masa líquida, pues el objeto es sólo retener 
las partes sólidas, ó sea la que forma esa casca (sombre-
ro). Por esto el que lleven pequeños agujeros las tablas 
es conveniente, porque así la circulación de esa masa lí-
quida se verifica mejor, y con ello se facilitará el que la 
materia colorante se vaya disolviendo de modo más per-
fecto. 
Estos falsos fondos se disponen otras veces en senti-
do vertical, formando en el tino una esp.ecie de jaula ó 
encestado donde se coloca la casca. Pero es ese sistema 
de piso de tablas lo más sencillo y general. 
Por último diremos, para terminar estas notas gene-
rales relativas al material de bodega, que ha de procu-
rarse que en los recipientes de madera se empleen cla-
ses de estas que no den gustos exagerados al tanino ni 
de principios resinosos. E l roble de Bosnia es excelen-
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te, no es bueno el castaño, y deben desecharse las ma-
deras blancas (álamo, pino, etc.), para vasijas que han 
de contener el vino, á las cuales nos referimos ahora. L a 
madera de chopo para la comporta ordinaria de vendi-
mia sirve muy bien, porque es ligera y de poco precio. 
En los utensilios metálicos, el aluminio, cobre puro y 
cobre estañado (estaño puro) es lo que procede emplear, 
eliminando todo objeto de hierro. 
Debemos, en resumen, saber que los ácidos del vino, 
por atacar al hierro, nos echarán á perder el líquido si 
está en contacto con partes de ese material; los materia-
les de construcción caliza y de reacción básica, nos le 
echarán á perder también, por saturarnos ácidos nece-
sarios; y los de maderas malas, por comunicar sus gus-
tos especiales al disolverse en el vino sus principios. 
Como dimensiones de vasijas, ya dejamos dicho que 
las de 00 hectolitros de cabida para el vino ordinario y 
las bordelesas de 225 litros, para el vino fino, son las me-
jores. Para esos vinos ordinarios, la pipa de 5 hectoli-
tros como vasija menor. 
PREPARACIÓN Y LIMPIEZA DE LOCALES DE LA BODEGA 
Y DEL MATERIAL VINARIO 
Es de todo punto imposible hacer buen vino sin un 
escrupuloso cuidado en cuanto ha de tocar á éste: los 
locales, los objetos y materias para la elaboración y 
operaciones consiguientes, desde la comporta á la bo-
tella, las personas que intervienen, en todo ello es 
menester haya exagerada limpieza y cuidado sumo, y 
así con buena uva y g ran limpieza y esmero en todos 
esos trabajos, es como sale buen vino. E l mejor vino 
por el simple contacto en un barril con gustos al seco 
de la madera, toma éstos; el simple paso por un pellejo 
con pes, comunicará en seguida este gusto á un vino 
fino, desmereciendo su valor; el contacto con el hierro 
le ennegrecerá (1), y todo esto es mal que se acentúa 
para los gustos del picado, podrido y enmohecido, que 
se trasmiten tan fácilmente. 
(1) E l tanino y hierro forman táñalo ferroso, y por esto en las 
cubas con clavos de hierro en su interior se puede formar este com-
puesto al estar en contacto con el vino, y le ennegrecerá . 
- 3 3 5 -
Por consiguiente, las comportas de vendimia y de-
más material especial á ésta, los palos para el bazu-
queo en la fermentación tumultuosa, los tinos y cubas 
y material anexo, las estrujadoras, prensas, filtros y 
bombas, las cañer ía de conducción del vino, llaves y 
canillas de paso de éste, las botellas y corchos, los 
sapatos y alpargatas y prendas del que trabaja, todo, 
decimos, debe estar lavado y desinfectado, y muy 
l impio . 
En la bodega no hay para qué exponer que esa lim-
pieza ha de ser completa, porque podríamos decir de 
ella que es el recipiente vinario mayor, y si se reco-
mienda tanto se cuiden los pequeños, indicado queda la 
conveniencia de cuidar el más grande que los contiene 
á todos. Esa limpieza deberá llegar á los suelos, á las 
paredes, á los techos y al agua que se emplee y al aire 
que se respire en todos sus locales, para que todo res-
ponda á lo que en la vinificación racional y cuidadosa 
se pide. Al aire y al agua hemos dicho también, porque 
el aire ha de ser ambiente donde el gas sulfuroso se 
difunda, y el agua no ha de estar contaminada por na-
da, es decir, ha de ser pura y desinfectada en cuanto 
sea posible, para que todo lo que se lave y toque á ella, 
l impie y no manche é infecte, que esto último pasa 
muchas veces cuando para hinchar y apretar las ma-
deras de los recipientes vinarios se sumergen y dejan en 
contacto con las aguas estancadas no corrientes, por lo 
cual, queriendo lavar y limpiar, se ensucia y contami-
na lo que tocan. ¡Cuánto de esto no pasa en esos pue-
blos donde el material vinario se mete en esas balsas 6 
charcas de aguas paradas! Citar aquí el caso para evi-
tarlo nos parece útil. 
PRODJJCTOS PARA LA LIMPIERA V LAVADOS, 
Los compuestos para UmpieBa y lavado de vasijas 
se llaman desinfectantes, y no son sino productos quími-
cos con acción destructora sobre los microbios y bacte-
rias origen de las enfermedades diversas que pueden 
sufrir los vinos. 
Los más empleados pueden agruparse como sigue: 
Productos sólidos.—Sosa cáustica, potasa cáustica, 
cal, sal amoniaco, bisulfito de potasa, cloruro de cal 
(hipoclorito cálcico), sulfito cálcico, peróxodo de man 
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ganeso (manganesa), permanganato de potasa, cris-
tales de sosa, carbonato sódico, cloruro sódico (sal 
común), sulfato de hierro, alumbre, sulfato de cobre 
y asufre. 
Productos líquidos.—Acido sulfúrico, ácido n í t r ico , 
ácido clorhidrico, formol comercial, ácido sulfuroso 
l íquido y alcohol. 
Productos gaseosos.— Anh íd r ido 6 gas sulfuroso 
cloro, oxígeno (1), pe róx ido de n i t rógeno (gas hipo-
nítrico), pe róx ido de cal, que le produciremos apagan-
do la cal viva en terrón y puesta en el interior de la va-
sija bien tapada; ver más adelante lo que decimos. 
Estos productos obran directamente ó por los com-
puestos que producen con sus reacciones. Los que son 
sólidos se emplean, en general, en disoluciones masó 
menos concentradas, y lo propio suele pasar con los lí-
quidos, siendo los gaseosos compuestos de reacción de 
los de los dos grupos anteriores (el peróxido de nitró-
geno, del ácido nítrico y del cobre). 
Además de los productos que se comprenden en estos 
tres grupos, tenemos en el vapor de agua á gran pre-
sión (4 á 6 atmósferas) y en el agua hirviendo, podero-
sos esterilizantes. Y nos ofrece el tan de curtidores 
(cortezas de encina y de roble pulverizados) el producto 
especialmente recomendado para quitar los gustos al 
seco de la madera (barril^ y la parafina la materia ais-
ladora mejor para esos casos de pared de vasija de im-
posible limpieza. 
En lo que respecta al empleo de los compuestos ga-
seosos, á excepción del gas sulfuroso^ debemos, para 
los demás, limitar su empleo á ío indispensable, y solo 
en los casos de recurso necesario á ellos, por no lograr-
se con los otros el efecto buscado. E l cloro es enérgico 
y eficaz (decolora, desinfecta y blanquea) pero en ese 
estado activo en que le producen los medios generales 
para obtenerle, reacciones de la 5a/ común y manga-
nesa (ó sea el peróxido de manganeso) con el ác ido sul-
f ú r i c o 6 el c lorhídr ico , y del cloruro de cal (ó sea el 
(1) E s el permanganato de potasa el oxidante por excelencia entre 
los compuestos citados, Reaccionando con los ácidos enérg icos con-
centrados (ácido sulfúrico, por ejemplo) se descompone y nos da el 
O^OHO. Bien curiosa es la experiencia química de la varilla con un 
poco de permanganato en pasta que mojada en ácido sulfúrico hace 
arder luego por simple contacto la mecha de alcohol. 
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hipoclorito cálcico) y ácido clorhídrico (1) penetra de 
tal modo en las maderas que es después difícil de qui-
tar en seguida á pesar de repetidos lavados al agua cla-
ra. Y esto aconseja la preferencia de los demás que 
decimos se tenga cuando con ellos nos baste. Y esto ex-
puesto para el cloro se aplica á los gases nitrosos^ pro-
ducidos por reacciones del ác ido nítrico y cobre. 
Hecha esta salvedad, vamos á continuación á ocu-
parnos del empleo de estos diversos productos en los di-
ferentes casos de la práctica de la vinificación. 
Empleo de ios diversos productos en los distintos casos 
de lavado que se nos pueden presentar.—Es regla gene-
ra l para todos que el máximun de sus efectos se obtie-
ne con sus disoluciones calientes y concentradas (2), y 
atacando los gérmenes de la enfermedad al estado hú-
tnedO) por ser m á s sensibles así á la acción del antisép-
tico (desinfectante). Lo cual nos indica ya, que, á no ser 
que sea caso especial de excepción (3) la aplicación de 
todos los productos debemos hacerla en caliente, y mo-
jando antes bien con agua hirviendo las partes que se 
quieran atacar, para esa mayor eficacia del desinfectan-
te y mayor sensibilidad del microbio ó bacteria que se 
trate de destruir. Y siempre, además, los emplearemos 
destartarando previamente las paredes y fondo de 
¡a vasija, para que así obren m á s directamente y más 
al inter ior . 
Limpieza general de la bodega.—Los diferentes locales 
de la bodega se limpiarán en sus suelos, paredes y te-
chos como sigue: 
Lavados generales con escobillas y cepillos para 
extender lechadas de cal al 10 % (10 kilogramos_ de cal 
y 100 litros de agua) siguiendo á ello una pulverización 
con la siguiente mezcla: 
C a l 10 kilogramos. 
Alumbre 10 id. 
Agua 100 litros. 
(1) L a s disoluciones de cloruro de cal al 2 % y de ácido sulfúrico 
al 3 0/o en mezcla en la cuba, dejada bien tapada, nos permiten tam-
bién obtener cloro gaseoso aclivo en muy buenas condiciones, en las 
más económicas. 
(2) Una excepción así nos la dá el cloruro de cal, que obra mejor 
en disoluciones diluidas que no en las de gran concentración. L a s di-
soluciones al 10 0/O( diluidas después al décimo, obran mejor. 
(3) Y ya citamos uno qué interesa conocerle (nota anterior). 
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E l alumbre se pone en la fórmula para fijar más la 
disolución dándo le adherencia. Si se cree conveniente, 
dar después otra pulverización de d isolución de sulfa-
to de cobre al 5 %• L a fórmula siguiente (lechada de 
ello): 
C a l 1 kilogramo. 
Sulfato de cobre disuelto en el agua 1 id. 
Cloruro de cal . 1 kilogramos. 
es también muy buena para ese blanqueo de paredes, 
porque impide salga el moho. Para los suelos, aspersio-
nes con disolución de metabisulfito de potasa (100 gra-
mospor hecltro. de agua) ó del bisulfito de cal, de potasa 
ó sosa á dosis de 50 gramos por hecltro. de agua. Ase-
guraremos una buena desinfección de bodega con asper-
siones de esa disolución de metabisulfito de potasa á esas 
dosis (y cuando el compuesto es barato hasta al 1 0/0) re-
gando los suelos durante las operaciones de trabajo 
cada día. Esto nos permitiría tener en las diversas par-
tes de sus locales un manantial permanente de ácido sul-
furoso que crea un ambiente nada favorable ala vida de 
los gérmenes infecciosos. E l ácido sulfuroso se despren-
de así lentamente y en condiciones de que pueda difun-
dirse por las partes altas y bajas de esos locales, con 
ventajas en esto sobre el gas sulfuroso de las mechas de 
azufre, que si obra bien en las capas superiores, su ac-
ción se debilita en las inferiores, donde por esto ataca 
mal á los muchos gérmenes que existen en ellas. 
En los sitios de la bodega donde se hayan amontona-
do heces, etc., se lavará con disoluciones de. l eg ías al-
calinas, empleándolas hirviendo. L a l eg í a alcalina de 
sosa preparada con 4 kilogramos de sosa en 10 litros de 
agua puede servir muy bien para este fin. E l fo rmal -
dehido comercial á 40° Baumé, para desinfección ge-
neral, regando con sus disoluciones al 3 % los suelos y 
paredes es un antiséptico general moderno de gran efi-
cacia también, pero de aplicación menos indicada en 
estas operaciones de vinificación por ser más costoso 
que los anteriores indicados. 
Todo esto como tratamientos especiales que sobre 
lo que es l impieza general debe llevar la bodega en 
sus diversos locales. 
Material vinario.—En lo que respecta al exterior de 
las vasijas que han de contener el vino, el repasarlas 
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primeracflente para cerciorarse bien de su' estado es' 
esencial. Hay que mirar los tinos y cubas de madera 
para ver si en sus aros ó cellos de ajuste, clavos de su-
jeción etc., no hay roturas, y para ver si Úenzn grietas 
ó hendiduras por donde pueda resumarse el vino, á 
fin de aplicarles-el was¿z'c conveniente que las tape, <5 
llevar á cabo la reposición de tabla que pida. Y después, 
el conservar en buen estado ese exterior debe ser aten-
ción que no ha de olvidar nunca el cosechero. 
E l darlos con aceite de linasa^ parafina, goma la-
ca, barniz de cera y trementina, 6 con un aceite se-
cante (empleado en caliente para formar barniz) son los 
imedios de evitar la oxidación en esos aros y en todas las 
partes metálicas de las vasijas. Antes de estas aplica-
ciones se hará un lavado con una disolución de ácido 
sulfúrico al 1 % medio económico, sencillo y simple 
para que todo el material esté limpio y no crie mohosi-
dad alguna. 
Para la limpieza interior será siempre lo primero (ya 
lo dijimos) quitar el t á r t a r o de la vasija (1) que no es 
sino una cubierta y fondo de suciedad más ó menos 
agrietado. Esto es lo primero de todo lavado, y son 
siempre lo ú l t imo en cada caso de tratamiento los la-
vados con aguas claras, hasta que salgan limpias y sin 
olor ni sabor alguno, cerciorándose, además, de que la 
vasija queda limpia en absoluto por el procedimiento si-
guiente: 
Echar vino caliente (3 ó 4 litros) en ella agitando bien 
el líquido para que impregne todas las paredes de la vasi-
ja. Dejarle 24 horas en reposo, y bien tapada la vasija. 
Probar después el vino, y si no tomó gusto, podrá encu-
barse en ella con seguridad de que no ha de tenerle 
tampoco el vino que se ponga. Agua algo alcoholizada 
puede ponerse también en vez del vino. Es en todos los 
casos de duda sobre una cuba, el procedimiento más 
simple y sencillo para saber si puede comunicar malos 
, gustos al vino. , 
Lavado de la cubería general en estado normal y de todo 
el material de pequeña cabida (baldes, barriles, comportas, 
palos de bazuqueo etc.)—Se harán estos lavados emplean-
do primero una disolución de cristales de sosa (sosa co-
(1) U n tratamiento con disolución de ácido sulfúrico ó clorhídri-
co a l 5 7o. 
- 3 4 0 -
mercial, carbonato sódico comercial impuro) al 10 0/0. 
Luego disoluciones de ác ido sulfúrico al 5 % para 
hacer desaparecer todo resto de la alcalinidad que deja 
el anterior compuesto; y puede ser lavado útil final uno 
de agua bisulfitada (bisulfito sódico al 1 0/0) (1). Y para 
terminación de todo, los lavados abundantes al agua, 
repetidos hasta que salga ésta sin gusto n i olor alguno. 
Es decir, que lavaremos empleando los compuestos 
en este orden: 
1. ° Disolución de cristales de sosa al 10o/o-
2. ° Disolución de ácido sulfúrico al 5 %• 
3. ° Disolución de bisulfito al 1 %. 
4. ° Aguas claras abundantes. 
Y á todos estos lavados acompañará el fuerte ace-
pil lado de superficies, empleando para hacerle los cepi-
llos duroiá de brocha metálica ó los de crin vegetal espe-
ciales para estos casos, y la cadena para la cubería. 
Para el material que se halla en estado normal de 
conservación esto basta para dejarle perfectamente lim-
pio y en disposición de uso inmediato para lavinificación, 
y cuando no se use así, se azufrará luego para dejarle 
en buena conservación (1 kilogramo de azufre para cada 
100 hectolitros de cabida) renovando los azufrados cada 
més. Y cuando son vasijas pequeñas (bordelesas, boco-
yes, etc.), 5 gramos de azufre por hectolitro. 
Lavado de los objetos metálicos de toda especie (2) (hie-
rro, cobre, latón, palastro, etc.).—Nada mejor para lim-
piarlos que la disolución de cristales de sosa al 5 0/o-
Es lo mejor, porque es barato el compuesto empleado, 
los limpia y los pone á cubierto de oxidaciones. 
Pueden esos objetos estar barnizados en su exterior, 
pero ha de ser barniz que no produzca alteraciones ni 
dé gustos. Y a indicamos que para los aros de hierro de 
cubas puede emplearse la parafina ,y también el barnis 
de cera y trementina y el baño caliente de aceite de 
linaza. Así se les preserva de las oxidaciones del ác ido 
(1) O del bisulfito de cal, que conteniendo 300 gramos de ácido 
sulfuroso por litro nos dá éste á muy bajo precio, por lo cual es un 
compuesto muy recomendable para todo lo que sean casos de limpieza 
y_consermcÍótt de las vasijas en buen estado. 
(2) No se olvide lo ya dicho para el uso del material metál ico en 
vinificación. E n las partes de las vasijas que han de estar en contac-
to con el vino, el hierro no puede existir, debiendo ser el aluminio, 
cobre y cobre estañado la clase de ese material cuando sea necesario 
su empleo. 
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sulfuroso. Antes de dar los barnices limpiar con un tra-
po empapado en disoluciones del dcido sulfúrico al 1 % 
(uno por ciento). Por último, para las prensas, estruja-
doras y mater ia l de fundición, se preparará el barniz 
siguiente: disolver 500 gramos de asfalto ordinario 
en un l i t ro de esencia de trementina, añadiendo en 
seguida, 200 gramos de aceite linaza; recubrir con 
esto los objetos, y así su conservación es excelente. Dar-
les un aceite secante (en caliente para que forme barniz) 
es también un buen medio para evitar la oxidación de 
todas las partes metálicas del material de trabajo (inclu-
so para los demás instrumentos del cultivo). 
En la parafina tenemos siempre el mejor compues-
to para barnizado exterior é interior de vasijas, por-
que ni se altera ni d á gusto alguno. Para todo, nos for-
ma una capa aisladora perfecta, y no hay barniz exte-
rior mejor para cuanto es metálico, por lo cual sustitu-
ye ventajosamente á la goma laca y demás barnices. 
Cañerías, sifones, tubos, bombas y partes de goma-
Para los objetos de goma nada mejor que sumersión de 
ellos en disolución de cristales de sosa al 5 0I0. La di-
solución en caliente, pero no hirviendo (á 50°, de modo 
que la mano soporte el calor) porque así evitamos se 
pongan las gomas quebradizas. A lo último se pasan al 
agua tibia, se escurren y secan bien. Todo ello acompa-
ñado del buen acepillado. De este modo es como mejor 
se limpian todos los objetos de cauchou, los más difíci-
les de esterilizar. 
Aguas para henchir la madera de vasijas y para cuando 
es necesario llenarlas de este líquido y sumergirlas en él.— 
En modo alguno, y en ningún caso, se emplearán para 
esto aguas que no sean bien limpias y puras. E l agua 
clara corriente, cuando se puede echar en ella las vasi-
jas, es lo mejor, y cuando no sea así deberán ser aguas 
que contengan 100 gramos de metabisulfito de potasa 
por hectolitro (por hectolitro de agua puesta), 6 bien se 
empleará el bisulfito de cal (que sabemos ya dá el ácido 
sulfuroso á muy poco precio) á dosis de 200 gramos de bi-
sulfito por cada hectolitro de agua; ó bien cuando se 
compra este compuesto líquido en su preparación comer-
cial á 30° Baumé, empleándole en cantidad de cien cen-
t ímetros cúbicos por hectolitro (200 centímetros cúbicos 
para una bordelesa,y bastará una masa líquida de 10 li-
tros). Menos caro que el metabisulfito de potasa, nos dá, 
como él, el ácido sulfuroso que impedirá se corrompa 
- 3 4 2 -
el agua, evitará los malos gustos, y obrará como un 
buen desinfectante, sin dejarnos gusto alguno perjudi-
cial para el vino. Es decir, que de este modo no sólo evi-
tamos lleve el agua los malos gustos que al corromper-
se podría trasmitir, sino que hacemos de ella un l íquido 
desinfectante. Las dosis que señalamos son las míni-
mas, y ningún inconveniente, á no ser el del mayor gas-
to, tiene el doblarlas y t r ip l icar las . Esto para cuando 
se llenan de agua las cubas, pero cuando se ponen á so-
brenadar en ella para que se cierren las maderas, se 
pondrán bien tapadas y azufradas en su interior, para 
evitar siempre filtraciones de agua impura hacia den-
tro, aunque, repetimos, agua en este estado no debe 
emplearse nunca, ni para lavado sólo exterior. L a cal 
v iva y agua para apagar la cal en el interior de la va-
sija, va muy bien también, porque da vapor que hincha 
la madera y desinfecta. Puede ponerse á las dosis que 
se quiera, 2 al 3 0/o>y esa cal no se pierde, porque puede 
servir para lechadas de lavado y blanqueo exterior. 
E l acepillado de todos los utensilios de trabajo 
con estas aguas metabisuljitadas es excelente p rác t i -
ca, y lo es igualmente, conviene también repetirlo aquí, 
el aspersionar y pulverizar frecuentemente con ella 
los suelos y paredes. De este modo, siempre tendremos 
en la bodega ese ambiente sulfuroso opuesto á la mul-
tiplicación de gérmenes. 
Algunos recomiendan para henchir la madera de va-
sijas (y también para su conservación cuando no se usan) 
el llenarlas de água que lleve carbón vegetal, puesto en 
cantidad de 5 kilogramos por cada hectolitro de agua, 
y en pedazos pequeños (dei tamaño de nueces). Ese agua 
con carbón no se corrompe si cada mes se renueva, y el 
carbón empleado no por eso se pierde. Pero este modo 
de proceder bien se ve es menos práctico, y los que lo 
recomiendan hoy nos parece se olvidan de que vivimos 
en un siglo en que la industria y la química nos propor-
cionan en todo la esencia de la materia bruta, de la 
cual no dispusieron los antiguos, y por esto con menos 
cantidad de producto y mayores facilidades de empleo se 
logran hoy, y con más perfección también, los efectos 
buscados. 
Recipientes de cemento.—El mal estado en éstos será 
principalmente el de superficies agrietadas ó de malas 
junturas del baldosín ó planchas del vidr iado, y la re-
posición de esas partes de superficie estropeada es lo que 
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se impone. Las grietas hay que taparlas bien y evitar 
esas desuniones, lo cual importa mucho, porque en las 
grietas y desunión de las planchas vidriadas (que viene 
á ser otra grieta) se aglomerarían gérmenes de micro-
bios que vendrían á infectar el vino que pusiéramos en 
los recipientes. Por esto es muy importante el quitar 
esas grietas y arreglar bien esa desunión entre el baldo-
sín ó plancha vidriada, y para ellose procederá lavando 
con cepillos ásperos y empleando como disoluciones del 
lavado la de cristales de sosa al 5 % y siguiendo á ella 
la del ácido sulfúrico á igual dosis, terminando con 
aguas claras abundantes. Si la pared es simplemente de 
cemento, para final se dará con la disolución de ácido 
t á r t r i co al 10 0/o» ía cuaI para todos los lavados gene-
rales de esta clase de material de vasijas en buen estado 
es siempre lo suficiente. 
Decoloración de las vasijas de madera que han tenido 
vino tinto á fin de emplearlas para vinos blancos. Funda-
mento del procedimiento.—Destruir la materia coloran-
te por medio de los alcalis (potasa, sosa) y compuestos 
alcalinos que tienen muy acentuada esta propiedad, de-
bido á que neutralizan los ácidos de ellat ó empleando 
los ác idos minerales fuertes (sulfúrico, clorhídrico, ní-
trico) que la disuelven. Para lo primero, emplear la 
disolución de cristales de sosa al 10 %• Y cuando se 
trate de operar por el procedimiento de disolución, y 
no de destrucción, emplear el ácido sulfúrico al 5 %• 
Ambos procedimientos combinados, han de ir muy 
bien, y así unidos, se recomiendan para casos extremos. 
E l cloruro de cal (hipoclorito cálcico) al 5 % es 
muy eficaz, de mayor acción aún (1), y empleado en com-
binación con el ác ido sulfúrico 6 con el ácido clorhí-
drico al 5 %» para producir cloro activo, agente des-
tructor y decolorante muy enérgico, que blanquea y 
desinfecta á la vez. 
En la práctica, hé aquí cómo se puede proceder: 
Primero se r a s ca r án en seco las superficies de la 
madera de la vasija y se hará lavado con aguas claras; 
después se procederá en los lavados como sigue: 
1.° Lavado con disolución de ácido sulfúrico al 
5 0/oi Que nos quitará todos los restos del tártaro. 
(1) Y a tenemos dicho que el cloruro de cal decolora, desinfecta y 
•blanquea. 
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2. ° Lavado con disolución de cristales de sosa al 
10 o/0. 
3. ° Producción del cloro gaseoso, empleando para 
ello el ácido sulfúrico y cloruro de cal á dosis de 1 ki-
logramo de cada uno de ellos por hectolitro y 10 litros 
de agua hirviendo por hectolitro de capacidad de la va-
sija, dejándolo durante 10 ó 12 horas, con agitación 
cada dos ó tres horas de la masa líquida, para que el 
gas se extienda bien por todo el interior de la vasija (el 
gas cloro es dos y media veces más pesado que el aire). 
Por la mezcla en la vasija de la disolución de ácido clor-
hídrico al 3 % y del cloruro de cal al 2 %» también 
produciremos el cloro gaseoso, Y por último, según el 
procedimiento ordinario de la obtención del cloro ga-
seoso en los laboratorios, ó sea, empleando la sal de 
cocina^ manganesa comercial y ác ido sul júr ico que 
se pondrán, por cada hectolitro de capacidad, en las si-
guientes proporciones: 40 gramos de sal de cocina, 40 
gramos de manganesa y 40 gramos de ác ido sulfúr ico 
diluido en 4 litros de agua hirviendo. Esta mezcla nos 
dará también ese cloro activo que obrando en la vasija 
cerrada la desinfectará y blanqueará, quitándole su 
color y haciendo desaparezcan todos los olores fétidos 
de ella. 
4. ° Lavados repetidos y abundantes con aguas 
claras. 
A veces esos dos lavados con las dos disoluciones 
primeras (de ácido sulfúrico y cristales de sosa) suelen 
bastar, ó ellas solas y un tercer lavado con disolución 
de bisulfito cálcico al 10 7o como complemento. Lo in-
dicamos para los qüe prefieran seguir esta otra marcha 
del tratamiento. 
A todas estas operaciones acompañará el fuerte ace-
pillado de las superficies, cuando la vasija no sea de 
esas de cabida que pueden rodarse y moverse en todos 
sentidos, para lograr así que las disoluciones estén en 
contacto con todo el interior de la vasija bañándole bien 
por todas sus partes. 
Estos procedimientos aplicados como prácticas de 
los aluamos de la Escuela á la preparación de pipas des-
fondadas para su empleo con destino á la sidra elabora-
da, las dejó perfectamente limpias y sin olor ni sabor 
alguno. V el resultado se vió fué completo y de excelen-
te prueba, porque esas vasijas, por venir usándose duran-
te varios años para fermentación de mostos de productô -
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res directos muy colorantes, estaban intensamente co-
loreadas, y el tratamiento las dejó pajizas (1). 
Como se observará indicamos se trate primero con 
la disolución de ác ido sulfúrico, y esto se hace así, por-
que es menester sea lo. primero destartarar la vasija, 
y con ese tratamiento lo conseguimos (2) de modo eco-
nómico y perfecto. Y para esta mayor perfección el 
hacer antes, lo primero de todo por consiguiente, un 
rascado en seco de las superficies de la vasija será úti-
l í s imo, porque de este modo las disoluciones tienen ya, 
desde sus primeros contactos, acción directa. En la 
práctica del agricultor, que de ordinario tiene sus cubas 
comidas {conservadas dice él) por el tártaro, este ras-
cado previo deberá hacerle siempre que se trate de 
estos casos. 
Cuando no se tengan á mano cristales de sosa, y 
haya sosa cáust ica (3), se empleará ésta en sustitución, 
también en disolución al 10 0/0. Y cuando falten una y 
otra, echaremos mano de la cal viva, empleada al 2 0 % 
y apagándola en el interior de la vasija bien tapada és-
ta. Si en algún caso esto no nos diera el resultado ape-
tecido (4), tratamiento seguido con permanganato de 
potasa en disolución al 1 % i y á las 24 horas otro de 
ácido c lorhídr ico al 5 0/o-
Recipientes de cemento.—Cuando se trate de reci-
pientes de esta clase en ese buen estado de conserva-
(1) Para esta decoloración et modo siguiente de proceder le he-
mos visto también aconsejado en Francia para hacer vino blanco de 
Chasselas, en barricas usadas paia vino tinto. E s como sigue: 
1. ° Destartarar para poner la madera al descubierto (lavado con 
disolución de ácido clorhídrico al 5 o/0, previo rascado en seco). 
2. a Lavar fuertemente, y acepillando, con una disolución de sosa 
Solvay (carbonato sódico en polvo) al 10 0/o. 
3. ° Aguas claras para lavados. 
A l hacer luego en una vasija así fermentación de mosto para 
vino blanco agregar al mosto en fermentación 50 á 60 gramos de 
negro animal en polvo por hectolitro de. mosto para evitar al vino 
toda coloración rosa. Esta manipulación es legal, porquesu fin es im-
pedir la aparición de manchas en un vino normalmente blanco. 
(2) Con disolución de ácido clorhídrico al 5 0/o hecha antes, tam-
bién se l legará al mismo resultado, porque al tártaro le disuelven 
los ácidos fuertes. 
(3) L a s disoluciones de sosa cáustica son las legias alcalinas ordi-
narias. 
(4) Tendrá que ser un caso de limpieza imposible, pues á lo dicho 
que se haga nada puede resistirse. 
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ción el lavarlos con aguas claras metabisulfitadas 
es lo suficiente, pasando después sobre sus paredes una 
disolución de ácido t á r t r i c o al 10 7o-
Vasijas nuevas. Preparación para su uso.—Cuando son 
de madera, un tratamiento previo es indispensable,por-
que las maderas nuevas tienen sustancias tán icas y re-
sinosas y jugos vegetales que en exceso podrían comu-
nicar á los vinos los gustos de esos principios en disolu-
ción. Según Pacotet las maderas nuevas pueden llegar á 
ceder á los vinos cantidades de tanino tan elevadas que 
lleguen á ser diez veces más de las necesarias. 
Los estufados á vapor, á gran pres ión (4 á 6 at-
mósferas) son muy eficaces. Luego llenarlas con agua 
que tenga 100 gramos de bisulfito de cal por hectoli-
t ro , dejándolas así varios días. 
Siendo grandes, lo mejor es fermentar en ellas. Es 
igualmente recomendable el empleo de disoluciones de 
sal común al 10 %, y en agua hirviendo, porque así la 
temperatura es mayor (ese agua hierve á 103°); de la cal 
viva, apagada dentro de la vasija, y de legías de sosa 
ó de potasa, porque aquélla y éstas humedeciendo las 
maderas disuelven esas materias resinosas y jugos ve-
getales. 
En la cal v iva , apagada dentro de la vasija, tenemos 
un buen modo de preparación cuando no se puede dispo-
ner el estufado d vapor, porque nos dá el peróxido de 
cal (2), y el calor y vapores que se producen hincha las 
maderas y las desinfecta, uniéndose esto á la disolución 
de las materias y jugos de la madera que nos conviene 
eliminar. Este conjunto de condiciones, y lo barato y sen-
cillo del procedimiento le hacen muy recomendable. Es 
decir, que en el estufado á vapor, cal viva y sal común 
tenemos medios simples y prácticos para el tratamiento 
(1) Buen estado de conservación que en esos recipientes es el 
de superficies interiores de paredes lisas y sin grietas. 
2̂) L a cal viva (cal cáustica) es como se sabe el proioxido de cai-
cío, oxido básico que neutraliza completamente los ácidos más enérgi-
cos. E l calor que se desarrolla al apagar la cal viva es tau inten-
so que el vapor que sale por las grietas de los terrones al apagar-
se inflama el fós foro , la pólvora, ele. Por esto nos parece será un me-
dio excelente para el lavado de una barrica bordelesa el echar dentro 
de ella 2 kilogramos de cal viva en piedra y 6 litros de agua hirviendo, 
tapando bien para que obren los vapores. Luego llenar la vasiia con 
agua que lleve el 1 0/0 de sal común ó bisulfitada á 100 gramos de bi-
sulfito de cal por hectolitro de agua. 
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de las vasijas nuevas de madera. Los que vivan en pue-
blo de mar, tienen ya en las aguas de éste esas disolu-
ciones de sal común, que así son más baratas. Después 
de bien lavadas de ese modo, si no se usan, azufrarlas á 
razón de 50 gramos de azufre por metro cúbico de capaci-
dad, ó sean 5 gramos de azufre por hectolitro de cabida. 
En las vasijas de cemento debemos distinguir los dos 
casos que existen: de cemento simplemente, 6 de ce-
mento con superficie v idr iada . En el primer caso, es 
menester poner la superficie de las paredes en contacto 
con el vino en condiciones que no sean contactos que 
puedan por los compuestos calizos que llevan los cemen-
tos a l calimbarnos el vino, porque esto le quitaría aci-
dez. E l modo de evitarlo es el dar á esas paredes repe-
tidas manos de disoluciones de ácido tá r t r i co y de s i l i -
cato de potasa. Se procederá como sigue: 
Una vez bien seca la obra de cemento (ya de 3 meses 
hecha) se llenan los depósitos con buenas aguas, y así se 
verá si se rezuman por algún lado. Para ello el reposo 
de unos días (10 días), nos marcará primero el descenso 
ligero del agua, y cuando ésta ya no baja de nivel, se 
vacía. Se dejan secar las paredes, y se barnizan con una 
disolución de ácido tártrico al 25 0/o dada dos veces, 
con intervalo de 3 días. Se lavan después con agua, 
y se puede poner vino. Lo me for es estrenarlas fermen-
tando en ellas, y al descubar, ver el vino, porque si per-
dió algo acidez, será conveniente adicionarle de 40 ó 50 
gramos de ácido tártrico por hectolitro. Hay que supo-
ner que en esos recipientes nuevos, á pesar de esa pre-
paración de paredes, modifican algo la acidez del vino. 
Puede completarse ese tratamiento tártrico con la 
s i l icatación siguiente á él: se dará á las paredes con una 
brocha disolución de silicato de potasa (vidrio soluble) 
al 24 % la primera vez, al 40 la segunda y al 50 la ter-
cera. Dejar secar y lavar. AI vinificar la primera vez, 
procurar hacerlo con mosto de buena acides, y si está 
falto de ésta, adicionarle (por el hecho de esta vinifica-
ción en vasija así) 30 gramos de ácido tártrico por cada 
hectolitro de cabida. A falta de agua para ese relleno 
como decimos, sólo cabe aspersionar bien las paredes. 
En el segundo caso (revestimiento vidriado), la lim-
pieza simple de éste bastará si las uniones de los cuadros 
de vidrio fueran perfectas. Pero si en esto suele haber 
faltas, un repaso por las junturas con disolución t á r t r i c a 
primero y luego la silicatada nos de ja rá bien la vasija. 
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Por último, cuando las vasijas son la t inaja de ba-
r ro , la preparación puede reducirse á la limpieza con la-
vado interior de aguas adicionadas de metabisulfito de 
potasa á esa dosis ya dicha de 100 gramos de metabisul-
fito de potasa en un hectolitro de agua. Y en todo caso, 
en ellas, por la forma de vinificar y constitución de los 
mostos (pobres en acidez) de los países donde se em-
plean, el lavado con disoluciones de ácido tártrico al 
10 0/0 siempre será muy útil. 
Preparación de barricas nuevas para vino (vino ya 
hecho) de exportación.—Es un caso que se presenta en la 
expedición de vinos en barricas ó pipas. Cuando se trate 
de él, he aquí como se procederá. 
I.0 Estufado á vapor á gran presión (que dá tempe-
ratura de 150°, 4-6 atmósferas) hasta que la mano sienta 
el calor aplicándola á la pared de fuera. 
2. D Lavado con disoluciones de ácido sulfúrico al 
5 % . 
3. ° Aguas claras repetidas 
4. ° Azufrado á 10 gramos de mecha por bordelesa 
(ó sean 5 gramos por hectolitro) y encubar seguidamen-
te el vino que ha de expedirse. 
Para los que no tienen estufadora, se puede suplir el 
estufado á vapor con 10 kilogramos de cal viva y agua 
apagada dentro de las vasijas. Expliquemos el funda-
mento de este proceder. 
Con el estufado á vapor, esterilizamos y damos á la 
madera ese estado blando que decimos conviene para 
el buen obrar de los antisépticos y disolvemos los jugos 
vegetales y resinas de la madera nueva que podrían per-
judicar al vino. 
Cuando se emplea la cal viva apagada en la vasija, 
vienen también á lograrse estos efectos, por el calor que 
se desprende al apagarse esa cal y por sus vapores, todo 
lo cual obra hinchando las maderas (lo que asegura el 
buen ajuste entre todas sus partes), y llevando, con sus 
vapores, una desinfección al ambiente de la vasija. 
E l lavado especial antiséptico que viene después de 
todo esto en ese estado de la madera, con sus poros 
abiertos, penetrará en su interior de modo perfecto. 
Y por último, el azufrado nos reducirá el oxígeno 
del aire, dejando en la cuba un ambiente purificado, 
poco apropiado á la vida de los gérmenes que lleve el 
vino y en condiciones, por esa reducción del oxígeno, 
que eviten al vino encubado una oxidación intensa. 
_349— 
Lavado de las vasijas en estado de mala conservación y 
con defectos que puedan trasmitir gustos á los vinos.—Con-
siderados los casos del material en estado normal de 
conservación, y el de preparación de vasijas nuevas, 
vamos á ocuparnos de la preparación y lavado del ma-
terial que por no estar en ese buen estado que le pide la 
vinificación es menester se le den tratamientos espe-
ciales. Son los casos: 
1. ° De las vasijas con depósitos de t á r t a r o en sus 
superficies interiores, con gustos al seco de la madera 
ó de ba r r i l , al podrido, al agrio ó picado, con gérme-
nes del tornado ó vuelta de los vinos y gustos del en-
mohecido ô encanecido. 
2. ° Los de preparación de vasijas que habiendo te-
nido revestimiento interior de silicato de potasa, ó con-
tenido alquitrán ó brea, alcoholes de mal gusto, ron, 
grasas, aceites, vinagre, petróleo, etc., se quieren utili-
zar para vinos. 
Lavado de las vasijas con depósitos de tártaro en sus 
paredes y fondo.—Ya hemos indicado antes la importan-
cia de quitar esta suciedad (es el abono, podríamos 
decir, de las vasijas, y como el abono, aunque suciedad, 
tiene su valor) de los recipientes del vino (1). Til t á r t a r o 
adherido á las paredes y depositado en sus fondos, no 
puede formar una superficie perfectamente unida, y en 
sus grietas,y debajo de la costra que forma, pueden exis-
tir gérmenes de enfermedades contra las cuales conviene 
prevenirse. Por esto el quitar el tártaro es útilísimo, por-
que nos permite el aprovechamiento de ese residuo y evi-
tamos una causa de infección posible al vino. E l cose-
chero de ordinario hace lo contrario de lo que conviene, 
porque tiene por el tártaro hasta temor a l acepilla-
do, y así hemos visto que hay quien sustituye el cepillo 
por un simple manojo de ¡va inas secas de alubias/ 
E l fundamento para destruir el tártaro le tenemos 
precisamente en los medios de análisis y de tratamiento 
de estos residuos: consiste en disolverle, y se emplearán 
para ello las disoluciones de ácidos fuertes, del ácido 
c lorhídr ico ó del sulfúrico. E l modo de proceder para 
destartarar bien es el siguiente: 
1.° Rascar en seco las paredes y fondo de la vasija, 
y lavar con aguas claras. 
(1) Se calcula que cada IO hectolitros de vino dejan en las paredes 
y fondo de las vasijas de 2 á 3 kilogramos de tártaro en un año. 
- 3 5 0 -
2. ° Tratar con disolución de ác ido sulfúrico al 
5 7o. 
3. ° Lavados con disoluciones de cristales de sosa 
al 10 % y en caliente (porque el agua caliente disuelve 
el crémor) y aguas claras. 
Se hará todo esto acepillando bien todas las super-
ficies, con lo cual la vasija tratada nos debe quedar per* 
fectamentedestartayada.Eit2ivta.ro quitado se apro-
vecha. 
Lavado de las vasijas con gusto y olores a! reseco de la 
madera y á las heces.—Muy difíciles de quitar, sobre to-
do cúa?ido vienen de antiguo, porque penetran ya al 
interior de la madera de la vasija. De ordinario son 
el t á r t a r o y moho, que la incuria del cosechero dejó vi-
vir en amigable compañ ía , el asiento de estos gustos y 
olores. Para reconocerlos basta dar unos golpes en las 
duelas 6 témpanos , y así sale al exterior el olor. 
E l tratamiento racional debe tender á hacer des-
aparecer esas causas originarias, y para esto lo proce-
dente es lo siguiente: 
1. ° Rascar en seco las paredes de la vasija, y lava-
do con aguas claras. 
2. ° Llenar la vasija con agua caliente que lleve en 
disolución el tan de curtidores al 2 %, dejándola en 
reposo dos ó tres días (1). 
3. ° Lavado con disolución de cristales de sosa al 
10 % i y empleada hirviendo. 
4. ° Lavado con disolución de ác ido sulfúrico al 
5. ° Dejar las vasijas llenas de agua sulfilada como 
ya tenemos dicho (100 gramos de metabisulfito de pota-
sa por hectolitro de agua). 
Si es posible, fermentar después en ellas mosto, y así 
el tratamiento es completo. 
En Burdeos emplean 2 Va kilogramos de hojas de 
melocotón, puestas en 25 litros de agua para infusión, y 
luego agregan 5 kilogramos de cal viva, y se brochan 
las paredes de la vasija, siguiendo á ello el lavado con 
aguas claras, y por último un rociado con cognac para 
impregnar las paredes. Este modo de proceder por ser 
(1) S i no se tiene el tan de curtidores, poner en su lugar agua 
bisulfitada (200 gramos de bisulfito de cal para cada 100 litros de. 
agua). 
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de región donde con tanta escrupulosidad se procede en 
la crianza del vino, es de interés el conocerle, y por esto 
lo indicamos aquí. Pero téngase en cuenta que por esa 
misma escrupulosidad con que allí se elabora, las vasi-
jas en mala conservación no existen, y por esto eso 
que allí suele bastar para quitar los gustos á moho y el 
tártaro, es insuficiente para los casos nuestros de mayor 
suciedad, y lo ,dicho primeramente es lo que se reco-
mienda. Aparte de que, como ya hemos expuesto en 
otro lado, el empleo de esta clase de materias si pudo 
ser útil en lo antiguo, debe ya en la vinificación moder-
na dejar lugar á productos queden general presentan 
sobre aquellas ventajas innegables. 
Lavado de las vasijas con gustos al podrido.—Es ya un 
estado de conservación de la vasija lamentable cuando 
se llega á estos casos. Ya es mal que llega más al inte-
r ior de las maderas,y por tanto, es menester tratamien-
to algo más enérgico que para ese anterior de solo gus-
to al barril. E l modo de proceder será como sigue: 
1. ° Rascar en seco la superficie interior de la vasija 
y lavar después con aguas claras. 
2. ° Llenar la vasija con la disolución de tan al 2 0/o 
ó en su defecto agtta sulfitada en la forma ya dicha. 
3. ° Lavado con disolución de cristales de sosa al 
10 %. 
4. ° Lavado con disolución de áctdo sulfúrico al 
5 7o. 
5. ° Llenarlas con disolución de permanganato de 
potasa (100 gramos de permanganato de potasa en cris-
tales por cada hectolitro de agua). Para los tinos muy 
grandes la dosis de permanganato se regula poniendo 
de él d kilogramo por cada Í 0 0 hectolitros de cabi-
da (1). 
y 6.° Aguas suífitadás como en caso anterior. 
Si el tratamiento expuesto no responde, entrar de 
lleno en la aplicación de los compuestos gaseosos (cloro 
(1) E l fundamento del empleo del permanganato es su gran po-
der oxidante, y oxidándolos, destruye todos los productos de mal 
olor. Hay que azufrar luego de esos lavados con el permanganato, y 
azufrar fuertemente {á dosis de 10 gramos de azufre por hectolitro), 
porque así el ácido sulfuroso por su oxidabilidad (poder de fijación de 
oxígeno.) quitará toda traza del manganeso que puede dejar el tra-
tamiento. 
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y vapores nitrosos) (1), por más que cuando en la lim-
pieza de una vasija no da resultado todo ese conjunto 
de lavados dichos lo mejor será llevarla de la bodega al 
fueg©, esto es, quemarla. 
Lavado de las vasijas con gustos al agrio ó picado (avi-
nagrado) y de las que han contenido vinos atacados de la 
vuelta ó tornado.—Los'gustos y mal estado de estas va-
sijas provienen de las fermentaciones anormales que 
tuvo el vino 6 sus residuos conservados durante cierto 
tiempo en ellas ( fermentación acética y fermentación 
t a r t á r i c a ) . Y el fundamento del tratamiento debe tender 
á eliminar esos compuestos ácidos resultantes, neu-
t r a l i s á n á o l o s con productos de acción básica y á des-
truir los gé rmenes de microbios, de naturaleza muy 
distinta, por ser aerobios los del picado y anaerobios 
los de la vuelta, á cuyo modo de ser les corresponde 
vida y situación distintas, de arriba aquellos, de abajo 
éstos. 
CASO DFX PICADO Ó AVINAGRADO (2).—Lavado con di-
soluciones alcalinas de cristales de sosa al 10 % (neu-
tralizamos el compuesto ácido acético) y siguiendo á 
esto lavado con las de ác ido sulfúrico al 5 % (destruí-
mos los gérmenes microbianos del mal). 
CASO DE LA VUELTA 6 TORNADO.—Lavar primeramen-
te con la disolución de ác ido sidfúricoy para destruir las 
bacterias que originan el mal de este nombre, menos 
accesibles aquí por no ser microbio aerobio, y después 
los dos anteriores lavados. Para final lo de siempre (y 
entiéndase así aún cuando no se diga) lavados de agua 
clara muy repetidos (3). 
(1) Produciendo cloro activo de los modos siguientes: Diso luc ión 
de cloruro de cal a l 2 0/0 y de ácido sulfúrico a l 3 % en mezcla den-
tro de la vasija, ó bien por reacc ión de la manganesa (40 gramos), sal 
de cocina (40 gramos), ácido sulfúrico (40 gramos), agua hirviendo 4 
litros. Por hectolitro de cabida, desarrol lándose la reacción en vasija 
cerrada, durante 24 horas. Vapores nitrosos (30 cm.3 de ácido nítrico 
y 15 gramos de recortes de cobre) por hectolitro de capacidad de la 
vasija, que deberá taparse para que obren bien los vapores. A s í se 
destruyen (como con el permanganato solo) las sustancias orgânicas 
del podrido desorganizándolas. 
VI) Cuando el gusto del picado es ligero, puede confundirse con 
e l olor al ácido sulfuroso procedente de la combust ión del azufre. 
P a r a quitar esta duda, dejar los recipientes abiertos 24 horas; así el 
ácido sulfuroso desaparecerá, y quedando solamente el olor al pica-
do, le reconoceremos sin vac i lac ión . 
(3) Y el rascar en seco, y luego (antes del empleo de los com-
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Hemos puesto unidos estos casos de mal estado de 
las vasijas porque unidas suelen presentarse las conse-
cuencias de los males que originan, así como la moho-
sidad, contra ]a cual también resultan esos tratamien-
tos generales y otros que vamos á exponer. Y no se ol-
vide para los casos de estos males con carácter ya in-
tenso, que el destartarar las paredes de la vasija 
antes de todo eso es muy esencial para el buen resul-
tado de todos esos lavados posteriores que decimos. 
Las simples disoluciones de sosa 6 de potasa cáus-
tica (2Õ0 gramos de ellas en 10 litros de agua hirviendo 
y por hectolitro de cabida) dejadas varios días en la va-
sija tratada y luego lavado con disolución de ácido suí-
fúricb al 2 % bastan para los casos más simples (de 
menos picado). Pero lo perfecto del procedimiento es 
eso primero dicho. 
Lavado de las vasijas con gustos de enmohecido.—Co-
mo acabamos de decir, los lavados con disoluciones de 
ácido sulfúrico y de cristales de sosa para casos an-
teriores sirven bien para este del enmohecido. Por ox i -
dación podemos destruir también los mohos. Para esto, 
los lavados con permanganato de potasa (compuesto 
muy oxidante) en disolución al 1 % resultan bien (1) y el 
empleo de los vapores nitrosos (tratamiento muy enér-
gico) para casos extremos. Estos vapores se producen 
con ác ido n í t r ico (30 cm.3) y cobre (15 grmos.) tapando 
bien la vasija para que obren con toda su intensidad. Se 
dejará tapada unas horas. 
E l cloro gaseoso producido como sabemos ya (por 
hectolitro de capacidad de medio á un kilogramo de 
cloruro de cal y con igual cantidad de ácido sulfúrico 
ó clorhídrico , en 10 veces su volumen de agua hir-
viendo) obra también en la vasija tapada y dejada así 
unas cuantas horas. 
puestos de tratamiento) el lavado con aguas claras, debe también 
ser siempre lo primero en todos los casos de limpieza. 
(1) E l lavado de las vasijas con disolución de cloruro decaí (10 
litros de agua y 1 kilogramo de cloruro de cal para una barrica bor-
delesa de 2 hectolitros y 1/4 de cabida) echada en la vasija y tapada 
ésta y rodada á menudo durante un día, bastará para dejarla bien 
limpia, siempre que la mohosidad no sea de gran importancia. Y si 
fuera muy poco, hasta 300 gramos de cloruro bastarán. 
Observemos con cuanta frecuencia hemos de echar mano del clo-
ruro de cal. Por esto no estará fuera de lugar conocerle en alguna 
de sus propiedades para darnos mejor cuenta de su modo de obrar. 
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Todo esto son remedios de m á s acción contra los 
mohos que las disoluciones de ác ido sulftírico y de 
cristales de sosa, y también puede emplearse, con muy 
buenos efectos, el flameado con la l á m p a r a de solda-
dor, que se pasará por toda la superficie enmohecida, 
tratamiento como se ve muy práctico, simple y econó-
mico para los casos de cubas ó tinos donde puede en-
trar un hombre para limpiarlos, Las disoluciones de bi-
sulfitos alcalinos al 5 % 1° son menos aún, porque el 
ácido sulfuroso tiene una acción débil contra los mo-
hos, al contrario puede á veces fijar esos olores en lugar 
de hacerlos desaparecer. 
Es importante nos fijemos en esta nota de acción 
del ácido sulfuroso contra los mohos, que como de-
cimos es poco eficaz, y que puede obrar fijándolos, 
como pasa en los azufrados no estando bien escurri-
das y secas las paredes de la vasija, en cuyo caso ade-
más de no lograr desaparezca la mohosidad, se pue-
de llegar á la producción de h id rógeno sulfurado, por 
descomposición del gas sulfuroso bajo la acción reduc-
tora de las sustancias orgánicas. Por esto, cuando hay 
moho en las vasijas, para que luego nos resulten los 
azufrados generales, hay que quitar esa mohosidad, 
pues de otro modo se ve que los azufrados vienen á ser 
hasta contraproducentes. 
Por último, indicaremos el tratamiento de la mostaza 
al 10 % en agua hirviendo, que según el enólogo Ottavi 
es eficaz igualmente. 
Lavado de vasijas con revestimiento interior de silicato 
E l cloruro de cal , cloruro decolorante, polvos de gasA de blanqueo, 
que con todos esos nombres se conoce en el lenguaje general co-
rriente, es muy usado por las lavanderas para el blanqueo de ropas. 
E s una materia blanca pulverulenta de olor permanente y pronun-
ciado á cloro. Como se ba visto, su aplicación en estas operaciones 
de limpieza es grande, y á dosis del 10 0/0 y por reposo de 10 â 12 
horas en una cuba cerrada, puede suplir en ciertos casos hasta esos 
medios de producción del cloro gaseoso que hemos dicho, cuando la 
necesidad de ellos no es absoluta. A s í , como ya hetnos dicho, 10 li-
tros de agua y 1 kilogramo de cloruro de ca,! durante 10 horas de re-
poso con ag i tac ión frecuente de la disolución y teniendo tapada la 
vasija nos permiten la buena limpieza de una bordelesa donde los 
gustos al moho y podrido no llegan á ese extremo de hacer necesa-
rios los procedimientos especiales que hemos dicho, porque el clo-
ro y la cal del cloruro destruirán el moho y suciedad de las vasi-
jas. Agregando algo de vinagre al cloruro de cal, facilitaremos 
el desprendimiento del cloro gaseoso que se busca. Y si con una ope-
ración no fuera suficiente, se repetirá. 
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de potasa en SÜS paredes.—El fundamento del trata-
miento es disolver ese revestimiento silicatado. Para 
esto hay que tratarlas con el ácido clorhídrico en di-
solución al 1,5 ü/o que disolverá ese revestimiento inte-
rior silicatado, ó bien con ác ido sulfúrico á igual dosis. 
Lavado de vasijas que han contenido alquitrán ó brea.— 
Estas vasijas lo mejor es no emplearlas para vino; 
pero cuando se venga obligado á su uso, sólo pueden 
utilizarse dándoles por dentro una capa de parafina. 
Esa capa de parafina forma interiormente un barniz 
aislador (1) que impide el inmediato contacto con el vino 
á las paredes. Por ser difícil el prepararlas bien, lo me-
jor es desecharlas. 
Lavado de vasijas que han contenido alcohol de mal gus-
to, ron, etc.—Para su tratamiento puede hacerse lo si-
guiente: 
Vapor á g ran presión, y hacer obrar un compuesto 
gaseoso. Producir el cloro activo mediante la sal común 
(40 gramos), la manganesa (peróxido de manganeso) 40 
gramos y ácido sulfúrico (40 gramos), todo en 4 litros 
de agua hirviendo. Se ponen dentro de la vasija esos di-
versos compuestos, se les echa agua hirviendo y se tapa 
bien, asegurando el tapón para evitar salte. Por medio 
del cloruro de cal y del ácido clorhídrico (2) á dosis de 
medio kilogramo á un kilogramo de cada uno en W 
l i t ros de agua hirviendo (todo para un hectolitro de 
capacidad) podemos producir, como ya sabemos, el clo-
ro activo que decolora y desinfecta enérgicamente. 
Para que obre bien el gas tener la vasija tapada durante 
varias horas. Recordemos que las mezclas de disolucio-
nes de ácido clorhídrico al 2 0/o y ê ácido sulfúrico al 
3 % nos dan también muy fácilmente el cloro gaseoso. 
Lavado de vasijas que han contenido grasas, aceite, etc. 
— E l tratamiento racional es el de la potasa y sosa 
cáust ica (lejías alcalinas). L a lej ía de sosa se empleará 
á dosis de 4 kilogramos de sosa en ÍO l i t ros de agua; 
se agitará bien en la vasija tratada para que el líquido 
reaccione mejor; el agua hirviendo. E l recipiente que 
tuvo aceite, si en seguida de desocupado se utiliza para 
(1) L a parafina es un cuerpo aislador excelente, porque es neutro, 
y no se combina con nada. Es rebelde á toda combinación, y nodá gus-
tos ni olores á nada de lo que toque. 
(2) O bien por el ácido sulfúrico y cloruro de cal, medio el más 
fácil y económico de producción del cloro gaseoso. 
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vino, puede servir, pero sí se deja vacío mucho tiempo, 
los residuos del aceite se enrancian, y ya la vasija no 
debe usarse sin la preparación que decimos, 
Lavado de vasijas que han contenido vinagre.—Lo me-
jor es seguir utilizándolas para vinagre, porque los en-
vases empapados ya de este líquido son muy buenos 
para eso. Caso de utilizarlas, hacer lo siguiente: 
Lavado con una disolución de sosa en ebullición (4 
kilogramos en 10 litros de agua), agitando bien. Luego 
aguas claras. Después agua acidulada con ác ido sul-
fúrico (al 4 %)• Luego aguas claras. No debe quedar 
resto alguno de lejía, porque el mosto no fermentaría 
bien, y se ennegrecería. 
Casos de utilización de recipientes de petróleo.—No es 
esto precisamente un caso de los que estamos conside-
rando, porque las vasijas de petróleo no suelen usarse 
para vino, pero si se utilizaran alguna vez por ser de ne-
cesario empleo en alguna de las manipulaciones de la vi-
nificación (á falta de otras será, necesidades de momen-
to) se pueden emplear preparándolas como sigue: 
Llenarlas con una lechada de cal poco espesa y que 
contenga un poco de cloruro de cal; después de reposo 
de algunas horas lavarlas bien con varias aguas. 
Azufrado de vasijas—Después de los tratamientos es-
peciales al caso correspondiente de lavado, y después de 
bien lavadas las vasijas con aguas claras hasta que no 
tengan gustos ni olores estas aguas de lavado final, y 
después de bien escurridas para que se oreen las super-
ficies lavadas, el azufrar la vasija que no se emplea en 
seguida de esos lavados es de necesidad para conservar-
le ese buen estado de limpieza en que la hemos dejado 
con los tratamientos hechos. Para esto, el modo general, 
simple y económico es el empleo de la mecha azufrada, 
ó de simple azufre en cañón (1), quemado dentro de la 
vasija. Serán 5 á 6 gramos de azufre lo que se quemará 
por cada hectolitro de capacidad, y tapando bien luego, 
para que el gas sulfuroso producido al quemar el azu-
(1) E l comercio vende también para esto las mechas de azufre, 
y sólo vale treinta céntimos el kilogramo de azufre en cañón. E l 
mismo azufre empleado para tratamiento del oidium puede servir, y 
en todo caso esa mecha azufrada cualquiera puede prepararla, pues 
basta fundir el azufre en una cazuela ancha y empapar en .ella tiras 
de cañamazo cortadas con el ancho y largo que más nos convenga. 
P a r a hacerlo bien, se sacará la caldera del fuego a l meter las tiras. 
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fre no salga al exterior, su conservación será perfecta, 
siempre que cada dos meses (y mejor más repetidos) se 
renueven los azufrados. Para recipientes grandes, hasta 
10 gramos de mecha de azufre por hectolitro de capaci-
dad hay que poner. En el estudio especial del ácido sul-
furoso puede verse en detalle cuanto se relaciona con 
estos azufrados y aplicaciones especiales del ácido sul-
furoso. Aquí basta para el caso esta indicación general. 
Limpieza de los alambiques.—Después de cada cam-
paña de destilación se deben limpiar bien en el interior 
y exterior de sus calderas y todas las partes metálicas, 
empleando la disolución de cristales de sosa al 1,5% y 
en caliente. Si el alambique es nuevo, la destilación pri-
mera será de agua. 
Lavado de las calderas de alambiques de ensayo.—Con 
el trabajo suelen quedar en ellas depósitos de tártaro. 
Para quitarlos, se lavan de tiempo en tiempo con agua 
caliente que contenga 1 % ê potasa cáustica, lo cual 
disolverá los depósitos de tártaro y otros que pueda 
haber. L a disolución de cristales de sosa en caliente 
también tiene aquí su aplicación. 
Lavado de alcoliómetros, densímetros, etc.—Nada me-
jor que la disolución débil de cristales de sosa, y luego 
al agua clara destilada. E l pasarlos con papel de filtrar 
empapado en esa disolución, es lo más simple y fácil 
para toda esta clase de material. 
Lavado del material de filtración—Las mangas de fil-
trar y pastas se lavarán como sigue: 
En su estado nuevo (de primer uso) con disolución 
de cristales de sosa al 10 % en agua hirviendo, y des-
pués lavados con disoluciones sulfiladas al 5 % (1). Es-
tando ya en uso basta esto último. Ver capítulo de fil-
t r ac ión . 
Lavado de botellas.—Si tienen tártaro adherido, lava-
do con disolución de cristales de sosa también al 10 % y 
en caliente. Veáse capítulo del embotellado. 
Corchos.—Exigen preparación especial de la cual se 
tratará al ocuparnos del embotellado como operación 
de la vinificación. Sólo diremos por esto aquí que el cor-
(1) E l hervirlas durante una hora en una caldera de agua con el 
5 % de su peso de cenizas, y el lavado después con aguas frías cla-
ras, las deja igualmente muy bien. Pero no se olvide que esos lava-
dos de aguas claras conviene se hagan con gran esmero, para quitar 
todo resto de alcalinidad que sería perjudicial al vino a l filtrarle, pues 
le saturan ácidos y si éstos eran necesarios perderá en condiciones. 
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cho que se emplee para embotellar es menester sea de 
buena calidad y nuevo, para evitar se trasmitan por ese 
conducto malos gustos al vino. 
RESUMEN DE LAVADOS.—Para conclusión de este ca-
pítulo vamos á resumir brevemente lo expuesto en él. 
Las disoluciones de ácido c lorhídr ico , sulfúrico y ní-
tr ico (el más barato se empleará) son las más indicadas 
para decolorar, es decir, para quitar el color rojo con 
que la materia colorante de vinos tintos impregna las cu-
bas, y cuando no baste para lograr el objeto se empleará 
el cloruro de cal 6 el permanganato de potasa. Los 
ácidos disuelven la materia colorante; los compuestos 
de reacción básica neutralizan los ácidos de aquélla, y 
por ambos medios combinados quitaremos seguramente 
el color de esos barriles de vino tinto que se quieran em-
plear para el blanco. Las disoluciones alcalinas (disolu-
ciones de cal, potasa y sosa comercial ó cristales de 
sosa) para todo io que sea gérmenes del agrio y de la 
vuelta ó tornado del vino (que es una f e rmentac ión 
t a r t á r i c a , pues del tártaro se alimenta con predilección 
marcada el microbio que la produce). 
E l cloruro de. cal (hipoclorito cálcico) ayudado si se 
cree necesario del ácido c lorh ídr ico 6 sulfúrico (1), y 
el permanganato de potasa, para todo lo que sea en-
mohecido 6 podrido 6 gusto al seco de la madera, ó 
sea á barril (2). 
Y sobre todo, las disoluciones de metabisulfito de 
potasa (y en su defecto del bisulfito de cal) como gene-
rales para aspersiones, lavados á débiles dosis, aguas 
desinfectadas para cubas, útiles de mano, etc. 
Para el material de metal, cañe r í a s , gomas, etc., 
empleo de cristales de sosa {6 sea la sosa comercial) 
al 5 % Q116 es especial para eso. 
Se ve por todo esto que en el ác ido sulfúrico (este-
rilizante general), permanganato de potasa y cloruro 
de cal, ósea hipoclorito calcico, mejor llamado de este 
modo (grandes oxidantes y decolorantes) en los cris-
tales de sosa (carbonato sódico ó sosa comercial) (3), en 
(1) L o que nos dará rápidamente el doro gaseoso. 
(2) T a m b i é n es esto la base de compuestos para la decoloración 
de las vasijas de vino iinto con destino á blanco 
(3) Y a tenemos dicho que la sosa comercial es el carbonato de sosa 
impuro. L a sosa comercial es menester no confundirla con la sosa 
cáustica (lejía alcalina). L a lejía alcalina de sosa (sosa cáustica) es, 
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]a misma cal v iva en piedra y sal común y en la estu-
/adora de vapor d gran presión (4 á 5 atmósferas) te-
nemos los compuestos desinfectantes 6 antisépticos 
de mayor acción y de más fácil empleo y economía. 
E l "formaldehido comercial á 40° Baiimé como anti-
séptico moderno muy eficaz (se emplea al 3 % de esta 
disolución concentrada), pero, como ya dijimos, caro 
para uso ordinario en estas operaciones de bodega. 
El metábisulfito de potasa, como agente comple-
mentario para aspersiones que nos den ambiente de 
ácido sulfuroso, regando los suelos, paredes, vasi-
jas, etc. el más útil, porque en él tenemos el compuesto 
de uso enológico general, y un excelente antiséptico 
para lavar todos los útiles de madera, para cuyos fines 
los bisulfitos de cal y sosa también nos servirán muy 
bien, por darnos el ácido sulfuroso á muy poco precio. 
Para trabajar, los cepillos ásperos y duros y la cade-
na de barricas. 
L a parafina, para encubrir los objetos metálicos y 
para enlucido interior de las vasijas muy malas (que han 
tenido brea, pez negra) pues forma un barniz ó capa pro-
tectora, que aisla las paredes. Y la estufadora á presión 
de 4 á 5 atmósferas (para ganar temperatura de 150°) y 
la lámpara de soldador para flamear con ella todas esas 
superficies que lo exijan, como utensilios de aplicación 
general en la bodega. 
L a vaselina l íquida (aceite mineral) para relleno de 
vacíos de las vasijas, formando flotador en la superficie 
como el aceite ordinario. 
Como recomendaciones generales, para terminar 
este capítulo del lavado de material, haremos las si-
guientes: 
Al acabar la vendimia y cada operación de vinifica-
ción, lavar bien todos los objetos, escurrirlos y secarlos. 
Los husillos de prensas cuando no pueda dárseles esa 
capa de parafina que decimos les conviene, darles lecha-
da de caí espesa, que también es bueno para conservar-
los. Evitar queden residuos del engrasado en las partes 
de aparatos que hayan de estar en contacto con el vino, 
como la de potasa, un compuesto destructor. L a lejia de sosa en calien-
te destruye los tejidos; disuelve el tejido muscular, los cartílagos, et-
cétera. Como se sabe, estas lejías alcalinas de sosa y de potasa no son 
sino los hidratos de esas bases (hidrato sódico é hidrato potásico). 
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porque el tiempo enranciaría ese aceite y sería origen 
de malos gustos. 
Los sitios donde se amontonaron heces ya se dijo se 
laven con agua hirviendo que lleve lejía alcalina 
(lejía de sosa, 4 kilogramos en 10 litros de agua hirvien-
do) 6 de sulfato de cobre a l 6 %• 'Siempre que la lim-
pieza pueda hacerse fuera de la bodega hacerlo así. No 
flamear nunca una vasija tratada con alcohol, ni tam-
poco ponerla mechada de azufre: habría explosión. AI 
preparar las disoluciones, echar siempre las sustancias 
ácidas ó básicas empleadas sobre el agua, y no al revés. 
Para los ácidos fuertes, el sulfúrico especialmente, esto 
es muy importante. E l empleo de los gases cloro y va-
pores nitrosos sólo para casos extremos, pues no se ol-
vide que los gustos del cloro que dejan esos tratamientos 
son difíciles de quitar, y quitar un gusto para dejar otro 
sería lo de "peor el remedio que la enfermedad,,. 
Lavar fuera de la bodega y l i m p i a r siempre bien; 
no azufrar después de dar alcohol. Lavar cada obje-
to al acabar el trabajo con él, dejándole seco. En esto 
se resume todo. 
En conclusión, que los cristales de sosa, la mecha 
de aBujre, el cloruro de cal, la cal v iva y sal común 
(para limpieza general del material) y el metabisulfito 
de potasa (para esa limpieza y como producto enológi-
co) y el ácido t á r t r i co (ambos como productos enoló-
gicos especiales) no deben faltar en ninguna bodega 
moderna, pues todos tienen aplicación frecuente en las 
manipulaciones de vinificación. 
Los cristales de sosa hasta para el uso general de 
limpieza en la casa sirven, pues se emplean para lavado 
de todos los utensilios y objetos que sea menester lim-
piarlos de grasa, para lo cual bastan pequeñísimas can-
tidades de ese compuesto en el agua de lavado. 
Mastic ó betún para cubas.—Para tapar agujeros y 
grietas de las vasijas, evitando el que se rezumen, se 
pueden emplear las siguientes clases de mastic. 
1. ° MASTIC AL AZUFRE.-—Verter en la oquedad, grie-
ta ó agujerillo de la cuba ó vasija de madera, azufre 
fundido con algo de cera, espolvoreando sobre la mez-
cla de la cera y azufre, y cuando está preparándose, 
arena fina. Es excelente y muy económico. 
2. ° MASTIC AL QUESO BLANCO.—Mezclar 5 partes de 
cal viva, 6 partes de queso blanco y una parte de agua; 
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comprimirlo en las oquedades ó grietas, previamente 
humedecidas con agua. 
3. ° MASTIC DE SANGRE.—Mezclar la cal viva y san-
gre fresca. Excelente mastic. 
4. ° MASTIC DE CENIZA Y SEBO.—Se emplea en ca-
liente y se endurece en seguida, por lo cual sólo debe 
prepararse lo necesario para el momento. 
5. ° MASTIC AL HIERRO.—Mezclar: limaduras de hie-
rro, 98 partes; flor de azufre, una parte; y clorhidrato 
de amoniaco, otra parte. Desleírlo en la cantidad de 
agua suñciente para tener la consistencia de mortero. 
Es mastic que se hace muy duro, y debe emplearse in-
mediatamente de hecho. 
6. ° MASTIC DE CASEÍNA.— 500 gramos de caseína en 
agua y 50 gramos de cal viva en polvo, apagada con 
poco agua; es el mastic preferido en bodegas de Bor-
goña. 
Han de emplearse estas diversas preparaciones antes 
de Henar las vasijas. Cuando la grieta ó agujeróse arre-
gla después de llenas las vasijas, se rasca la fisura, se 
pasa al hierro enrojecido al fuego, y con un cuchillo se 
mete en la grieta cáñamo 6 estopa, y se recubre el todo 
con sebo en fusión. Así desinfectaremos, esteri l isanáo 
¿os gérmenes del enmohecido que hubiera formado la 
grieta. 
L a parafina, goma laca negra y aceite de linaza^ 
para barniz de cellos y partes metálicas^ á fin de po-
nerlos á cubierto de la oxidación por el gas sulfuroso y 
humedad, según ya tenemos dicho. 
Barnizado y pintura del exterior de las vasijas de ma-
dera.—Deben pintarse con aceites que formen barniz 
inalterable,y la siguiente mezcla muy usada en algunas 
regiones de vinos finos de Francia es muy recomendable: 
Pez de Borgoña 10 kilogramos. 
Trementina 2 id. 
Polvos finos de ladrillo , . . . 10 id. 
Cuando se piense en dar estas pinturas y barnizado 
debe tenerse presente que para los vinos en fermenta-
ción no es muy conveniente, pues son vinos que traba-
j a n , y el aire, atravesando por permeabilidad las ma-
deras, conviene dejar que obre. Por esto hay que evi-
tar que sean pinturas que impermeabilicen esa super-
ficie exterior de las vasijas, y hay que evitar también el 
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pintarla con sustancias que pudiendo atravesar las pa-
redes de las vasijas dejen sentir al interior sus olores ó 
gustos. 
E l simple lavado con disolución de ácido sulfúrico al 
1 % y el dar á las partes metálicas con parafina, ó 
aceite secante en caliente, es, por consiguiente, á lo solo 
que debe llegar ese barnizado exterior de la madera. 
Para las vasijas de cemento estas prevenciones no son 
necesarias. 
Por últimof en lo que se refiere al precio de coste de 
estos diversos productos, véase más adelante en el capí-
tulo especial relativo á los productos enológicos una 
indicación general de ellos que da idea aproximada de 
su valor en tiempo normal. 
LOS PRODUCTOS ENOLÓGICOS ESPECIALES 
A LA VINIFICACIÓN. 
Su mismo nombre los define ,y han de ser los menos 
posibles; pero no deben nunca excluirse los que la v i n i -
ficación racional requiera, pues no es cosa de hacer 
hoy el vino como lo hizo Noé. 
En todo caso, el buen vino quiere como base buen 
fruto, y el buen f ru to son las uvas sanas y bien cons-
tituidas en sus elementos componentes. Si vienen años 
que nos dan mal fruto, la uva bien se vé que no será lo 
buena que exige la perfecta vinificación, y la técnica 
enológica viene en estos casos á enseñarnos á corregir 
en lo posible esa falta de armonía ó de justas propor-
ciones naturales en los componentes propios del fruto, 
para que su constitución sea normal. Los productos 
enológicos empleados no deben tener otro objeto que 
remediar las faltas naturales del mosto de esas uvas 
y ayudarnos á esa buena vinificación, y es menester 
en esas correcciones que no se introduzcan con ellas 
materias extrañas á los componentes propios del fruto, 
pues la ley lo prohibe, y la higiene, que debe ser m á s 
que la ley para estas cosas, lo condena y rechaza. 
Para todo producto enológico es, por consiguiente, 
condición esencial y fundamental que su empleo sea ra-
cional y legal y que se use en estado de pureza que 
nos asegure que con su aplicación cumplimos con los 
preceptos de la enología y no faltamos á los de la ley. 
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En lo que respecta á ésta, ya sabemos lo que las dispo-
siciones legales previenen, y conocemos lo que son prác-
ticas lícitas y admitidas y lo que está prohibido, pues 
empezamos por exponerlo al definir el vino tinto legal 
de consumo, y de lo demás vamos á ocuparnos. 
Los productos enológicos deben adquirirse en sus 
elementos jundamentales, como se adquieren otras 
materias de que el agricultor tiene necesidad (abonos, 
materias para enfermedades del viñedo, efe.)- Ês decir, 
en la materia prima que directamente puede darnos el 
elemento útil. 
Cada año se ven anunciados nuevos productos com-
puestos, y con nombres nuevos muchas veces para ex-
presar lo ya usado. Quien conozca bien las buenas prác-
ticasdevinificación./'Orf/'íí prescindir siempre de todos 
esos productos compuestos, que con frecuencia no son 
sino preparados pava dis imular el fraude, y cuando 
esto no sucede, viene á pasar que la composición hace 
pagar el producto á un precio mucho mayor que el va-
lor real de la unidad del elemento útil para la vinifica-
ción por el cual obra, porque es preparación hecha por 
el comerciante para tener un beneficio que vendiendo el 
producto simple puro no puede alcanzar. 
Los productos generales que necesita el cosechero 
para la limpieza de bodega y material vinario ya los 
hemos dicho, y los productos especiales para la v in i -
ficación cabe agruparlos, según su uso, como sigue: 
D I V I S I Ó N D E L O S P R O D U C T O S E N O L Ó G I C O S 
S E G Ú N S U U S O 
Productos conservadores ò an-
t isépt icos 
Productos c o a d y u v a n t e s a l 
buen trabajo de la levadura . 
Productos acidijicantes. 
Acido sulfuroso y compuestos que le 






Azúcar de caña y de remolacha. 
Acido tártrico y ácido cítrico, que 
só lo pueden ponerse en la forma y 
dosis que ya se dice en ios casos de 
su empleo. 
Prorfucíos desacidificantes-
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Tartrate neutro de potasa y carbonato 
de potasa. De uso restringido á ca-
sos y circunstancias muy especiales, 
porque el desacidijicar vinos picados 
se prohibe, y el reducir el verdor de 
los vinos por estos medios no es de 
recomendar. D e b e r á ser el tartrato 
neutro de potasa el que se emplee 
para esos casos, que ya en su lugar 
se dicen. 
• Harina de mostaza fresca. 
Productos absorbentes y c o n ) Carbón y negros decolorantes (vege-
acción decolorante . . . . j t a í y a n ¡ m a l ) . 
Producios clarificantes . . 
Minerales. 
O r g á n i c o s . . 
Tierras especiales de 
Lebri ja , Pozaldez y 
a n á l o g a s admitidas 





A lbúmina . 
Gelatina. 
Caseína. 
Productos especiales para J i l -
tración 
Productos diversos que obran 
ayudando á ios grupos antc-
r i o r e s ô p o r acciones indirectas 
Levaduras v ín icas seleccionadas. 
Pasta de papel (papel sin cola) = ce-
lulosa = amianto = tierra llamada 
de infusorios. 
S a l común. 
Yeso. 
Crémor. 
Como advertencia general úti l haremos la siguiente, 
y es: que ninguno de estos productos se puede emplear 
sino en las condiciones generales y especiales que de-
termina la ley. 
Y es á base de estas materias, en combinaciones y 
mezclas más ó menos dudosas, y más ó menos legales, 
repetimos, cómo el comercio prepara infinidad de com-
puestos que el cosechero debe rechazar cuando no ex-
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pvesen, precisen y determinen bien los elementos com-
ponentes del preparado. 
Pero el engaño que puede sufrir el viticultor no es 
solo en estos productos enológicos compuestos, sino que 
puede llegar también á los demás, y por esto para esos 
agrupados es menester se pida también la indicación de 
elementos precisándolos legalmente. Y cabe el engaño 
no solo en que lleven materias extrañas, sino en el va-
lor que se les dé. Así, por ejemplo, los que han vendido 
y venden (que los hubo y bay) el enofosfato (que no es 
sino un fosfato cálcico) mezclándole una parte de yeso, 
engañan en el valor, siempre que no rebajen el precio 
del enofosfato en la parte que corresponde al yeso em-
pleado; y modificando la composición caen en fraude 
que por ambos conceptos merece castigo, sin que se 
pueda alegar que el fosfato y el yeso de ese compuesto 
sean útiles, pues aparte de que no lo son en igual grado 
sus efectos, no pueden pagarse igual, porque el yeso 
viene á tener la mitad del valor del enofosfato. 
En resumen: que en los productos enológicos citados, 
y con más razón en los preparados á base de ellos, la 
expresión de elementos de riqueza en cantidad y grado 
hay que pediría, y que todos esos de composición se-
creta son de dudoso resultado, y á veces de comprome-
tido empleo^ por entrar en ellos ó materias que la ley 
prohibe ó estar mal dosificadas las que tolera. 
Los nombres de los productos compuestos ya hemos 
dicho que aumentan en cada año. A ellos corresponden 
esos llamados phosphisulfol, vinofevmentine, diano-
sol, biosulfitos, suljofosfatosi conservador enántico, 
tannophosulfito, phosphofermentol, etc., etc. El nom-
bre quiere indicar ya los elementos componentes, pero 
eso no basta, porque no es la expresión legal, que pide 
para cada compuesto se indique la cantidad de elemen-
to ú t i l , y esto deberá exigir el comprador del producto 
que quisiera saber á conciencia lo que vaá emplear, .es-
tableciendo según ello sus cálculos de conveniencia en 
precio y resultados. 
Ahora bien; como que el elemento de acción que 
nos dan esos productos compuestos podemos tenerle di-
rectamente como tal elemento aislado, ó bien en el com-
puesto químico cerrespondiente que sirve de base para 
incorporarle en ese preparado comercial, nuestro con-
sejo á los cosecheros es que se le. proporcionen de este 
modo, pues, en general, les será así más beneficioso y 
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procederán en sus cosas más ajustados á las prescrip-
ciones de la técnica enológica,que. el cosechero ilustra-
do no debe buscar en el negociante comercial sino en la 
técnica misma. 
De estos diversos productos enológicos especiales, 
nada corresponde decir aquí como descripción de ellos, 
al igual que nada dijimos de los de bodega, porque el 
asunto entra en lo que es la química enológica, y solo, 
por la importancia tan excepcional que tiene en la vini-
ficación actual el ácido sulfuroso y la característica 
particular de las levaduras seleccionadas, daremos 
para ellos algunas indicaciones. 
EL ÁCIDO SULFUROSO.—CONSIDERACIONES GENERALES.— 
COMPUESTOS QUE LE PUEDEN DAR Y APLICACIONES EN 
CADA CASO.—DOSIS-LÍMITE CON RELACIÓN Á LAS LEVA-
DURAS Y LEGAL ADMITIDA POR CADA NACIÓN. 
En la vinificación actual, el perfeccionamiento en sus 
modos de proceder está íntimamente ligado, es su f u n -
damento, al empleo del ác ido sulfuroso, del cual como 
tenemos que hablar por esto á cada paso, es menester 
que demos aquí todas esas indicaciones que nos expresa 
el epígrafe. Y corresponde se diga ahora todo eso, por 
la razón apuntada, y porque es el lazo de unión de los 
productos de solo uso para limpieza de locales y bodega 
(complementario y asegurador del efecto de todos 
ellos) y de los especiales enológicos de que nos vamos á 
ocupar. Es compuesto que en sus usos se agrupa con 
aquéllos y con éstos, y por tal razón, al describirlos, 
debe ocupar en la ordenada descripción el último lugar 
de los primeros y el primero de los segundos. 
E l gran uso que del ácido sulfuroso se hace en todas 
las operaciones de la vinificación es tal que no se conci-
be ninguna de éstas sin la intervención de dicho com-
puesto, necesario para el cosechero desde que empieza 
á manejar el fruto en el lagar hasta la expedición del 
vino. 
Es el desinfectante m á s racional, el m á s legal y el 
m á s recomendable por esto en todas esas operaciones 
de la vinificación. Sus propiedades antisépticas son co-
nocidas de muy antiguo, tanto que ya los romanos, con 
- 3 6 7 -
más 6 menos conocimiento del hecho, hacían ya uso de 
la mecha azufrada en sus bodegas. 
Pero si es recomendable, y de modo tan extenso en 
las operaciones de vinificación, habrá de tenerse tam-
bién presente para su uso que sólo debe emplearse en 
las cantidades precisas á cada caso, porque en exceso, 
trasmitiría marcadamente su gusto,yademás originaría, 
por oxidación, cantidades apreciables de ácido sul júr i -
co, lo cual hay que evitar, porque siendo tan diversas 
las manipulaciones de la vinificación que requieren su 
empleo, se podría por ellas introducir èn el vino una 
cantidad exagerada de ese compuesto (1\ 
E l g ran poder fijador del oxígeno libre que tiene 
el ácido sulfuroso, nos permite fácilmente y á poco coste 
reducir en los recipientes vinarios el oxígeno del aire, 
poner á cubierto de la oxidación inconveniente la mate-
ria colorante de los mostos y vinos, favorecer en los 
mostos la multiplicación de las buenas levaduras, elimi-
nando las malas y los gérmenes y bacterias que pueda 
llevar la vendimia, y moderar la temperatura de fermen-
tación tumultuosa, ayudando con todo esto á que se ve-
rifique mejor. Y cuando nos convenga paralizar por 
completo esa fermentación, nos dá el medio de tener 
siempre mostos frescos para vinificar con ellos á nues-
tra conveniencia. Esta avidez del ácido sulfuroso por 
el oxígeno libre (poder fijador de este elemento) nos per-
mite, por consiguiente, modificar en el grado que quera-
mos un ambiente oxigenado, y aprovecharnos de esa su 
facultad de apoderarse del oxígeno para todos los casos 
convenientes de reducción ó eliminación de éste. 
Así, en un vino que absorbió mucho oxígeno por la 
gran aereación sufrida en una manipulación (trasiegos, 
etcétera) el modo de reducirle es el tratamiento por el 
ácido sulfuroso. Pero téngase en cuenta eso ya dicho de 
su tendencia á entrar en combinación con el oxígeno y 
posible conversión en ácido sulfúrico^ el cual combi-
nándose luego con la potasa nos aumentará la dosis 
de sulfato de potasa, lo cual en ciertos vinos en que 
este compuesto se halla en sus límites los haría sospe-
chosos de adulteración. Es lo que explica que en vi-
nos viejos trasegados muchas veces, esta sal se presen-
i l ) E l ácido sulfúrico formado por los azufrados con mecha de 
azufre puede llegar á ser el 5 del peso de éste (Pacotet), 
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ta en cantidades muy marcadas, no obstante no haber-
los enyesado. 
En el ácido sulfuroso tenemos el medio mejor de com-
batir diversas enfermedades microbianas del vino, por-
que todos los fermentos anaerobios^ los más difíciles de 
destruir, son muy sensibles á su acción antiséptica, 
según lo prueban bien las adiciones que de él se hacen 
en las operaciones de vendimia. Por eso las adiciones 
del ácido en el vino donde existen esos microbios obran 
inmediatamente sobre éstos, impidiéndoles su trabajo 
y obligándoles á precipitarse en las heces, de donde des-
pués se separan por trasiego, y si filtramos y se encuba 
en vasija nueva esterilizada el vino queda l impio y 
puro. Es el ácido sulfuroso libre el que ejerce esta ac-
ción, pero otra parte de él entra inmediatamente de 
echado en el mosto ó vino en combinación con los azú-
cares, aldehidos y materias colorantes, y sufre por 
esto modificación que se manifiesta atenuando sus pro-
piedades. L a mayor ó menor cantidad de estos cuerpos 
en un mosto ó vino es menester, por consiguiente, tener-
la en cuenta, porque á mayor dosis de ellos es necesario 
emplear más ácido sulfuroso. .Es la razón de usar ma-
yores cantidades de él para los mostos y vinos de más 
azúcar y color que para los faltos de estos componentes. 
En los vinos, los gustos del enmohecido y podrido los 
reduce, porque esos cuerpos adorantes se combinan con 
él. Con las materias colorantes naturales del mosto se 
combina fácilmente, resultando de ello compuestos inco-
loros, casi inodoros é insípidos, pero en combinacio-
nes pasajeras, poco estables, que la acción del oxígeno 
del aire, el calor, la fermentación, destruyen, reapare-
ciendo después con mayor intensidad en sus caracte-
res esas propiedades de coloración y aromas propios 
que existían en el mosto. 
Y poi último, en su función de ácido, el ácido sulfu-
roso se admite igualmente que contribuye algo á la ete-
rificación, obrando por ello en los vinos para darles 
bouquet. 
Al empleo del ácido sulfuroso en vinificación se 
han hecho diversas objeciones, y vamos á tratar algu-
nas. 
Se ha dicho de él que decolora los vinos, y el hecho 
es cierto, pero, según acabamos de ver, este efecto de-
colorante es solo pasajero, porque después, por oxida-
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€i(5n\ reaparece el' color primitivo de los caldos tratados-
con m á s viveza y con caracteres de mayor fuerza (1). 
No está, por consiguiente,muy justificada esta objeción. 
Otra es que dá lugar en los vinos á gustos y olores á 
huevos podridos (gusto y olor sulfídricos) lo> cual tiene 
su origen en las propiedades reducíoras de las levadu-
ras vínicas. Estas, en efecto, obran sobre el azufre y 
sus compuestos (ácido sulfuroso y sulfatos) y formando 
el hidrógeno sulfurado (por reducción del oxígeno en 
esos compuestos citados) originan el éter etílico (mer-
captan) dando lugar á que en el vino se presenten esos 
olores y gustos. Algún fundamento hay ya aquí como se 
ve, pero se exagera sobre eilo, y sobre todo se exage-
ran estos efectos por no hacer bien las manipulaciones 
los mismos que los advierten más. El gusto y olor sul-
f í d r i c o s (que esto es el olor y gusto á huevos podridos) 
se favorece: por elevación de la temperatura de fer-
mentación; por la combinación del ácido sulfuroso 
con las bases y por la falta en su buena incorporación 
á la masa del mosto; por la de aereación insuficiente 
de éste al descube y por la la rga permanencia del vino 
sobre la hez. Estas faltas, los enyesados mal hechos ¿es 
que no los mantienen esos que advierten la otra? Pues 
ellos pueden suprimir, atenuándolas en todo lo posible, la 
primera y las últimas. En este punto, el ácido sulfuroso 
líquido tiene grandes ventajas sobre los demás compues-
tos á que nos hemos de referir, y la razón ya se dirá (con 
él no llevamos alcali alguno, y esa acción de las bases 
con el ácido sulfuroso que acabamos de enunciar no tie-
ne aquí causa). Es decir, que no exagerando la dosis del 
ácido, sino ajustándola á lo que se dice, y suprimiendo 
esas faltas en la vinificación, tampoco queda en pie esta 
objeción contra el ácido sulfuroso, ya que el mayor bien 
que produce es más de apreciar que todo eso dicho en 
su contra. 
Respecto de sus propiedades fisiológicas lo que nos 
interesa conocer es esa acción antiséptica que ejerce en 
las levaduras y bacterias del vino, sobre las cuales obra 
en mayor ó menor grado según la dosis que de él se 
(1) E n los tratamientos del vioo con el ácido sulfuroso los bode-
gueros miran también con gran prevención estos efectos pasajeros de 
la decoloración, y tanto en los mostos como en los vinos el modo de 
obrar es en esto igual: decoloración que luego reaparece, por oxi-
dación del vino, con una tonalidad más intensa. 
£4 
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ponga. Así, en un mosto preparado para fermentación, 
adicionado á débil dosis, modera la actividad de aquellos 
seres, y á dosis mayor de 30 gramos por hectolitro los 
paraliza en su acción, de cuya propiedad se hace uso en 
la industria de vinificación para evitar en esos mostos 
toda fermentación cuando se quieren conservar con 
todo su azúcar (elaboración de místelas) lo cual se logra 
con esa cantidad de ácido sulfuroso siempre que se eche 
antes de toda traza de fermentación y se guarde lue-
go el mosto en vasija bien cerrada y local j v i o . 
E l gas sulfuroso deberá ser por todo esto el incien-
so de las bodegas, para las cuales no hay mejor perfu-
me que los humos de ese gas, ni mejor aspersión que 
las de pulverización con sus disoluciones. E l ambiente 
de la bodega ya dijimos que no debe tener gérmenes de 
enfermedades, y así los contactos del vino con el aire 
viciado no existen, y los descuidos del bodeguero en esta 
parte serán menos de temer. Y con bodega en esas con-
diciones 3̂  estos cuidados en el movimiento de los vinos 
y de vasijas, los caldos que obtengamos serán buenos. 
Veamos los modos de que podemos servirnos para tener 
ese ácido sulfuroso, é indiquemos los casos de su aplica-
ción en la vinificación general y dosis para cada caso. 
Ácido sulfuroso gaseoso.—Es el producto de la com-
bustión de las mechas azufradas ó del azufre en pa-
nes, cañón 6 en polvo. E l más usado en la práctica de 
la vinificación ordinaria, por ei modo tan simple como 
se logra y por lo económico que resulta. Es más pesado 
que el aire, pues un litro de gas pesa 2,88 gramos. 
Acido sulfuroso líquido.—Es el producto que en gran-
des tubos de acero como los del ácido carbónico prepa-
ra la industria. Solp usado en grandes bodegas y alma-
cenes de vinos. 
Acido sulfuroso en disolución en el agua.—El agua á 
temperatura de 15° puede disolver de 40 á 50 veces su vo-
lumen de ácido sulfuroso (40 á 50 litros de gas) y á 0o di-
suelve 80 veces su volumen Las disoluciones acuosas del 
ácido sulfuroso son poco usadas porque se gradúa mal 
su dosis, á causa de lo fácilmente que se transforma en 
ácido sulfúrico al estar en contacto con el aire. E s de-
cir, son difíciles dç conservar en el estado de prepara-
ción hecha, y habría que dosificarlas cada vez que se 
hace uso de ellas (1). Además, es menos activo el gas 
(1) E l método Rippert, de dosificación del ácido sulfuroso en el 
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en esta forma que en su estado líquido ó gaseoso. E l 
modo sencillo y simple de preparación por el mismo 
cosechero ya le indicamos más adelante. 
Acido sulfuroso en disolución alcohólica—Como el an-
terior, poco usado también por igual razón, esto es, 
porque se gradúa mal. E l alcohol disuelve 3 ó 4 veces 
más ácido sulfuroso que el agua (un litro de alcohol 
viene á disolver unos 300 gramos de ácido sulfuroso y 
serán 75 á 80 los que disuelve un litro de agua). 
Acido sulfuroso procedente de los sulfitos alcalinos, en 
los estadós de combinación siguientes: 
Bisulfito de cal.—Se vende por el comercio en diso-
lución ya preparada. Poco usado por su poca riqueza 
en ácido sulfuroso, por variar fácilmente este grado de 
riqueza* y por obrar en el vino produciendo los efectos 
del enyesado. No es recomendable (1). 
Bisulfito de sosa.—Más rico en ácido sulfuroso que el 
anterior. Se vende en disoluciones ya preparadas y en 
cristales. Pero tampoco es recomendable, porque intro-
duce en el vino cantidades apreciables de sosa, cuerpo 
extraño al vino. 
Bisulfito de potasa.—Más usado que el bisulfito de 
sosa, por no tener su inconveniente de llevar al vino un 
cuerpo extraño. 
Metabisulfito de potasa.—El más recomendable entre 
ios de esta serie segunda, y por eso el de uso más gene-
raí; tiene ventajas sobre todos, y le hace preferible al 
bisulfito de potasa el contener mayor dosis de ácido 
sulfuroso (57 0/o en vez de 52 % Q116 tiene el bisulfito). 
L a escala de apreciación de la riqneza en ácido 
sulfuroso con relación á esos diversos compuestos que 
pueden proporcionarle, se establece en las obras de 
Enología como sigue: 
Son necesarias para obtener un desprendimiento 
de dies gramos de ácido sulfuroso las cantidades si-
guientes: 
D e ácido sulfuroso líquido , . 10 gramos, 
D e azufre en mecha, cañón ó en polvo . 5 id. 
vino blanco, es el que puede emplearse para esto por todos los viti-
cultores que hubieran de tener necesidad de ello, pues es muy senci-
lla la determinación. 
(1) Podrá ser útil este compuesto empleado, como ya dnimos, 
para lavado de vasijas, porque esas disoluciones contienen 300 gra-
mos de ácido sulfuroso por litro que nos sale á bajo precio. 
- 3 7 2 -
De solución acuosa de ácido sulfuroso á 
4 grados Baüme 0,20 litros. 
De solución de bisulfito de cal . . . - \ v t t l a l f S p V r l S S S í 
De solución de bisulfito de sosa. . . . íd. id. 
De solución alcohólica de ácido sulfuroso 0,07 litros. 
De bisulfito de sosa cristalizado. . . . 36 gramos. 
De bisulfito de potasa cristalizado. . . 19 íd. 
De metabisulfito de potasa cristalizado . 17,50 íd. 
Como bien se ve, observando estos datos de la ri-
queza de cada producto en ácido sulfuroso, y teniendo 
presente lo expuesto para ellos, son el azufre y el me-
tabisulfito de potasa las dos sustancias de producción 
del ácido sulfuroso en mejores condiciones para el vi-
nicultor. El ácido sulfuroso líquido útil también, pero 
en la actualidad con alguna mayor dificultad de adqui-
sición, si bien ha facilitado mucho su empleo en las pe-
queñas explotaciones la preparación en simples tubos 
de cristal. Y estas tres clases de productos nos dan el 
ácido sulfuroso como sigue: el azufre en el doble de su 
peso; el metabisulfito de potasa en la mi tad , y el áci-
do sulfuroso liquido comprimido, en todo su peso. 
Respecto al coste del kilogramo del ácido sulfuroso 
obtenido de estos tres cuerpos se fija como sigue: por la 
combustión del azufre, cuesta 0,15 pesetas; el producido 
por el metabisulfito de potasa, 3 pesetas; y el sulfuroso 
líquido, 2 pesetas. 
Expongamos ahora algunas generalidades acerca de 
cada uno de estos productos para su más acertado em-
pleo en vinificación y consideremos los casos generales 
de su uso. 
Mechas azufradas.—Es el azufre ordinario conocido 
de todos los cosecheros. Nos da el gas sulfuroso por la 
combustión de una parte de mecha de azufre en el inte-
rior de las vasijas, y ya hemos dicho que su uso data de 
la época de los romanos (1), lo cual nos prueba la im-
portancia que se ha dado en todo tiempo al azufrado de 
las vasijas. Bien se comprende se haya mirado siempre 
(1) Estas mechas ya dijimos se preparan metiendo tiras de lien-
20̂  de papel ó de amianto (menos general) en el azufre en fusión 
para que se impregnen de éste. Suelen tener las dimensiones de 25 
centímetros de largo por 2 Va á 3 de ancho. 
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esto así,porque los buenos efectos de limpieza del mate-
rial de bodega, y de la bodega misma, solo se aseguran 
logrando para todo ello, y durante el mayor tiempo po-
sible, la conservación en el buen estado que se deje. 
En las vasijas vinarias, especialmente, es el azufrado 
después de haber hecho esa limpieza particular que co-
rresponda al estado de la vasija lo que nos permite eso. 
En las manipulaciones que requieren los trasiegos^ la 
clarificación y \a.Jiltvación de vinos (operaciones ge-
nerales de la vinificación normal), las cualidades que 
por virtud de ellas han adquirido los vinos las perdería-
mos si no se pone el caldo en vasijas bien preparadas, 
primero de lavados y luego convenientemente azufra-
das. Es de este modo cómo lo ganado en calidad se 
conservará integro. 
Para producir de este modo el gas sulfuroso se em-
plean los aparatos llamados quemadores, reducidos los 
más generalizados á un tapón cónico del cual pende 
una cadenilla que lleva en su extremo un dedal (ó simple 
armazón de alambre á veces) agujereado, donde se po-
ne la mecha. Deben usarse los modelos que pueden re-
coger en su fondo el residuo de la mecha, para que éste 
no pase al vino. Otras veces el quemador es una espe-
cie de depósito en que se quema el azufre aparte, y se 
envían conducidos por un tubo los humos del gas, lo 
cual como se ve es ya más perfecto. Para evitar ese re-
siduo, el uso del azufre Pelletan (1) tiene ventajas sobre 
el ordinariamente empleado. 
L a operación de azufrar se hará introduciendo el 
dedal azufrador hasta el medio de la barrica ó primer 
tercio superior de ella, y con la mecha ya encendida, 
dejando el tapón de la vasija simplemente adosado al 
agujero de cierre. Las mejores mechas son las que tie-
nen gran capa de azufre. Cuando no se tienen mechas 
se puede poner azufre sublimado ó triturado, 6 el azu-
fre en cañón, triturado simplemente. 
E l modo de obrar ya se sabe: arde el azufre, y para 
ello consume el oxígeno de la vasija, entrando á susti-
tuirle el gas sulfuroso que queremos producir, el cual, 
llenando el ambiente vacío, lo purifica en parte de gér-
(1) Este adufre Pelletan no es sino polvo del azufre ordinariu 
amasado con agua ligeramente almidonada, lo que le da una porosidad 
que absorbe t i goteado que en los azufres ordinarios se produce al 
arder. 
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menes infecciosos y le hace impropio para la vida y 
desarrollo de éstos. 
E l azufre debe arder bien dentro de la vasija, y si no 
lo hace así, es que el interior de ésta es aire malo y vi-
ciado, y si ya para esto un ambiente de aire puro es ma-
lo, bien se ve cuánto más ha de serlo uno de esas condi-
ciones. Al azufrar, hay que fijarse mucho en esto, por-
que según sea ese estado de la vasija, así deberemos 
obrar, quitando ante todo ese aire viciado, mediante co-
rrientes de aire producidas con fuelle ó con bombas (1). 
Las precauciones generales para este azufrado de 
vasijas son: no azufrar cuando es vasija de la cual se 
ha sacado alcohol ó aguardiente, ya sea porque tuvo 
esos líquidos o porque se limpió antes con ellos; y cuan-
do se trate de azufrados para conservar en buen estado 
las vasijas vacías, hacerlo después de bien lavadas, 
escurridas y secas, y taparlas bien en seguida. En los 
azufrados de vasijas para recibir vino conviene que el 
vino se eche en seguida de azufrar, para aprovechar 
así el azufrado en la dosis establecida. 
Las cantidades de azufre serán las correspondientes 
á la cantidad de gas sulfuroso que queramos producir, y 
para esto debe tenerse en cuenta que cada gramo de 
azufre quemado nos dá 2 gramos de gas sulfuroso 
(de á 1 á l ifautilisado (2). 
(1) Estando la vasija en buenas condiciones, en el volnmen de 
aire propio de la misma tenemos mucho más de lo necesario para 
que se queme bien todo el azufre que debemos poner. Se admite en 
efecto que en un hectolitro de cabida hay 21 litros de oxígeno (20,93) 
ó sean 20 gramos (pues como es bien sabido, el aire se compone de 
21 partes de ox ígeno y 79 de nitrógeno), y estos 20 gramos pueden 
quemar un peso igual de azufre y darnos, por consiguiente, 40 gra-
mos de gas sulfuroso, á cuya dosis de azufrado no hace falta llegar 
jamás. 
(2) Quizá para la práctica del azufrado con mecha es más acer-
tado admitir que cada gramo de azufre da solo 1 Vs de gas sulfuroso, 
porque no todo se aprovecha, pues hay pérdidas por la parte que se 
va en los trasiegos, por la que oxidándose pasa á ácido sulfúrico y 
por las demás de combinación resultante. Este ácido sulfúrico al com-
binarse con la potasa aumenta la dosis del sulfato de potasa, dejando 
en libertad el ácido tártrico. Conviene digamos también que en to-
das estas operaciones del azufrado las vasijas han de estar ya bien 
limpias según los otros procedimientos expuestos, y sin tártaro ni 
mohos en sus paredes. L a s vasijas con capa de tártaro pueden de-
jarnos por combinaciones que se produzcan restos de sulfato de po-
tasa que en vinos ya en la dosis l ímite de esta sal pueden ser causa 
de que se declaren enyesados. 
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Estas mechas de las dimensiones ordinarias (25 centí-
metros X 2 Va) pesan 40 gramos, y suelen emplearse á 
razón de 2 1/a centímetros de medía si el vino es sano y 
ligero, y de 3 á 4 centímetros si es de mucho color y capa 
(datos por hectolitro). En los trasiegos nos guiaremos 
por el estado de la fermentación, y lo que nos sea más 
conveniente, y se pondrá V* ^e mecha (6 centímetros) 
en los casos generales, y Va (8 centímetros) para aque-
llos en que el vino se vea con gran tendencia á fermen-
tar (datos para barrica bordelesa). 
A medida que el vino envejece, se van reduciendo las 
dosis de azufre (más adelante explicamos el por qué) y 
para los vinos blancos el azufrado suele ser á dosis ma-
yor que para los vinos tintos, Ténganse esas cifras da-
das como dosis corrientes de la práctica, y para con-
cretar mejor los casos expondremos como datos gene-
rales para el bodeguero los siguientes, en que se resu-
me claramente lo que en esto le conviene conocer bien 
para las diversas operaciones en la vinificación general. 
Para los trasiegos, se azufra menos que para con-
•servar los toneles vacíos, y á dosis variables, según su 
época. Una media general es azufrar á razón de 4 gra-
mos de azufre por hectolitro de cabida. Esunaôwewíz 
prác t ica el azufrado en estos trasiegos como sigue: 9 
gramos de mecha para el primer trasiego (Diciembre-
Enero) 7 gramos para el segundo (Abril) y 4 gramos 
para los demás, todo por bordelesa (228 litros) (I). Refi-
riéndolo al largo de la mecha ordinaria (0,25 X 0,025) 
viene á ser esto: VB de mecha para el primer trasiego, 
Ve para el segundo y Vio Para el tercero y siguientes. E l 
peso de mecha lleva una parte de lo que es mecha y no 
azufre, y al azufrar hay que contar que una parte del 
ácido sulfuroso producido se oxida inmediatamente, y 
otra es desalojada del barril al introducir el vino. En las 
(1) No hay que olvidar el fia principal del azufrado en los tra-
siegos, que es: purificación del aire en las vasijasy además la acción 
del ácido sulfuroso sobre las levaduras y adúcar: el hacer desaparecer 
fermentos é ir reduciendo el azúcar es manipulación de la crianza de 
vinos,-y más abundantes aquéllos y éste en los vinos de primer tra-
siego (porque es vino nuevo), eso explica esas mayores dosis al prin-
cipio y el ir rebajándolas en los sucesivos, en que el vino, ya más he-
cho, tiene menos fermentos que destruir y menos azúcar que reducir 
{y por tanto, menos ácido sulfuroso se perderá en combinación, y 
quedará más parte libre, que ya sabemos es esta parte libre la de ac-
ción antiséptica) por lo cual basta menos mecha. 
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bodegas de Burdeos se emplea en los trasiegos (para 
cada bordelesa de 225 litros): 5 centímetros de mecha 
para vinos tintos y 10 centímetros de mecha para los vi-
nos blancos, porque en éstos su modo de elaboración 
hace lleven más materias en suspensión y más azúcar, 
con más fermentos, y todo hace pierda el gas, por com-
binaciones que se producen con aquéllas, una parte de 
su acción antiséptica. Según Ottavi, en los trasiegos 
(para vinos blancos) pueden ponerse también, por hec-
tolitro, 15 gramos de sulfito de calcio, para dar el ácido 
sulfuroso, pero no vemos tenga este compuesto ventajas 
sobre el ácido sulfuroso líquido y la mecha azufrada. 
Para las vasijas vacias, á fin de conservarlas en 
buen estado, se azufran, después de bien lavadas y se-
cas (escurrido el agua de lavado) á razón de 5 gramos 
de azufre por hectolitro de cabida, debiendo repetirse 
los azufrados cada dos ó tres meses para asegurar el 
buen estado de conservación que queremos. 
Y por último, por lo que ya tenemos dicho de que él 
gas sulfuroso debe ser el incienso de las bodegas, el 
extenderle por todos los locales de éstas siempre que se 
trabaje en ellas es igualmente muy recomendable para 
que el ambiente quede desinfectado, y para estos fines se 
puede emplear á dosis de un gramo de gas por metro 
cúbico del local. Es la proporción máxima, porque á 
mayor dosis no podrían trabajar los obreros. Si fuera 
para desinfección del local dejándole cerrado, es á dosis 
de 7 gramos de ácido sulfuroso por metro cúbico de lo-
cal como se empleará. 
Metabisulfito de potasa.—Viene á contener la mi tad 
de su peso en ácido sulfuroso, pero esta sal no dá al 
caldo tratado todo ese ácido sulfuroso. Al echarle en el 
mosto ó vino y disolverse en ellos nos dá, por la acción 
dé los ácidos de éstos (1), ác ido sulfuroso y potasa. E l 
ácido sulfuroso producido queda disuelto al estado libre, 
ó combinado, siendo el primero el que obrará como an-
tiséptico de gran potencia sobre los fermentos. L a otra 
parte entra en combinación con las sales de potasa 
(1) Esta intervención de los ácidos del caldo nos explica bien el 
por qué los mostos poco ácidos tratados por un exceso de metabisulfito 
pueden quedar con olores al ácido sulfuroso. E n las fermentaciones 
mal conducidas, ó que son cortas, también puede ocurrir que se des-
cube con esos olores, porque el ácido carbónico y la a ireac ión que 
pueden desalojarle del mosto no hayan obrado bien, 
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del mosto ó vino tratado y con los mucílagos, materias 
colorantes y con el azúcar, explicándonos esto último el 
por qué es necesaria mayor dosis de ácido sulfuroso (ó 
del compuesto que le produce) para los vinos dulces que 
para los secos,yparaelmosto que para el vino hecho(l). 
También entraencombinacidn con otros cuerpos (aldehi-
dos, gomas y mucílagos) y por esto el azufrado mejora 
mucho toda clase de mostos mucilaginososfde vino,sidra, 
etc.). en los cuales por virtud de esas combinaciones se 
ayuda á la buena precipitación de esta clase de materias. 
Eí tnetabisulfito de potasa se emplea en las vasijas 
grandes poniendo la cantidad necesaria en pequeños sa-
cos, que se cuelgan por la parte superior, dejándolos 
en suspenso dentro del vino, de cuyo modo, si se ponen 
bien triturados los cristales, la disolución se hace fácil-
mente, extendiéndose muy bien por todo el vino; en las 
pequeñas, 6 bien se coloca de igual modo formando una 
muñeca que se suspende con una cuerda, ó bien se di-
suelve en un poco de agua y se adiciona después al vino. 
Así como se admite que cada gramo de azufre dá el do-
ble de su peso en ácido sulfuroso, en el metabisulííto de 
potasa ya hemos indicado no es así, pues no dá en gas 
el doble de su peso como aquél, sino la mitad, y ésta no 
pasa al vino íntegra, sino que se pierde una parte en 
esas combinaciones dichas. 
Riespecto al modo de aplicarle á los mostos, en su 
lugar se dice todo lo necesario para su buen empleo 
en esos casos, y para su uso (menos genera!) como ma-
teria para azufrado de vasijas cabría poner de él 4 gra-
mos por cada gramo de azufre que sustituye. 
Acido sulfuroso líquido.—El ácido sulfuroso líquido 
es casi incoloro, y procede de licuar ei gas, lo cual se 
logra sometiéndole simultáneamente á una presión de 
una y media á dos atmósferas y descenso de temperatu-
ra á — 10°. Su densidad es de 1,50, es decir, superior á 
la del agua. Emite vapor á la temperatura ordinaria, y 
si se deja desprender por un pequeño agujero del tubo 
que le contiene, la evaporación es tal que una parte del 
líquido se solidifica transformándose en nieve. La débil 
(1) E l azúcar disminuye por esto el poder antiséptico del ácido 
sulfuroso. Por todas esas razones, ocurre eso que decimos, que en 
mistelas muy dulces hace falta mucha más cantidad de ácido sulfuro-
so que en los que no lo son, donde con menos se paraliza la fermen-
tación. 
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presión del ácido sulfuroso líquido, que no llega á 3 at-
mósferas, nos evita los peligros de explosión. En su es-
tado puro no ataca á los metales, hierro, cobre, bronce, 
estaño. Es muy estable. No se altera fácilmente. Es in-
combustible, y apagaría una hoguera echado sobre su 
llama, de lo cual se hace aplicación para apagar el fue-
go de las chimeneas. Es lubrificante como el aceite, y 
como gas refrigerante su uso es muy conocido. 
E l ácido sulfuroso líquido por ser muy soluble en el 
agua, alcohol, mosto y vino (1), es de aplicación muy 
sencilla, y no llevamos con él al vino, mosto, etc., á que 
se adicione ninguno de esos cuerpos extraños que pue-
den dejar las mechas y los compuestos salinos que tam-
bién pueden darnos el ácido sulfuroso (sulfitos alcalinos). 
Es esto una grandísima ventaja que tiene, puesto que le 
podemos emplear para el tratamiento de los mostos con 
una amplitud de dosis que la legislación no dá para los 
sulfitos alcalinos. Evaporándose á baja temperatura, nos 
ofrece además un manantial de f r í o intenso, que en 
ciertas condiciones puede igualmente prestar servicios 
útiles en la bodega. Sus propiedades de no atacar ni el 
cobre, ni el v id r io , ni el hierro, nos permiten utilizar 
todas las vasijas para contenerle, que pueden ser de esas 
diversas clases de material. E i comercio le vende en 
grandes tubos de hierro y en pequeños tubos de cristal, 
éstos de contenido marcado con divisiones fijas en el 
cristal del tubo. 
Para la aplicación del ácido sulfuroso de esos gran-
des tubos se pasa de éstos á los aparatos especíales 
medidores qué se llaman sulfitómetros. De estos apa-
ratos existen diversos modelos debidos á Pacottet, Pic-
tet, Hubert, etc. Mediante ellos podemos medir con pre-
cisión la cantidad corespondiente que queramos emplear 
en cada caso. En las grandes bodegas, la misma densi-
dad del ácido nos puede servir para su aplicación en los 
grandes recipientes, porque sabiendo que un litro pesa 
1,4 kilogramos, una báscula en la cual se ponga el tubo 
nos marcará la cantidad gastada, y por lo tanto cuando 
se llega al límite de la que deba pasar al recipiente de 
vino ó mosto tratado (2). 
Estas ventajas del ácido sulfuroso líquido le dan 
(1) MÃS soluble en ei alcohol qae en el agua; y por lo tanto, 
más soluble en un vino muy alcohólico que en otro poco alcohólico. 
(2) Ha de ser báscula bien afinada, sensible á too gramos. 
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preferencia absoluta sobre todos los demás compuestos, 
y en las grandes explotaciones vinícolas donde la vinifi-
ción se practica en todos sus perfeccionamientos, es en 
ese estado como más se emplea. En las de menos impor-
tancia, tampoco ofrece dificultades su uso ahora, porque 
esa venta en pequeños tubos perfectamente graduados 
facilita su empleo (1) y la manipulación necesaria para 
incorporarle al caldo á que se haya de adicionar la sim-
plifica un sencillo aparato que no es sino un pequeño ci-
lindro hueco con varios agujeros en la parte inferior. 
En ese cilindro se coloca el tubo que contiene la dosis 
que se ha de echar, y después, inmergiendo el aparato 
en la vasija, se rompe en su interior el tubito de ácido 
sulfuroso, y se da salida al gas. 
Hay además los sifones especiales construidos para 
igual objeto, también aparatos de uso fácil en la peque-
ña explotación. 
Las dosis medías generales para el empleo del ácido 
sulfuroso l íquido en sus diversas aplicaciones son co-
mo sigue: 
Para conservación en buen estado de las vasijas 
vacías , la dosis de dos gramos de ácido sulfuroso por 
hectolitro permite hacerlo muy bien. Es una dosis que 
bien tapada la vasija las dejará en perfecto estado, de 
conservación para dos 6 tres meses y aun para seis 
meses. No hay que azufrar excesivamente las vasijas 
cuando se ha de hacer uso de ellas pronto, porque en 
ese caso al pasar luego el vino en ellas tendríamos tal 
cantidad de ácido sulfuroso que podría ser perjudicial 
al vino que se pusiera. L a dosis de 20 gramos de ácido 
sulfuroso por hectolitro puede servir para esterilizar la 
vasija, y esta acción esterilizante se logra también á la 
de 5 gramos por hectolitro, dejando la vasija bien tapa-
da para que así obre por acción del tiempo. 
Respecto al estado de las vasijas conviene que estén 
bien lavadas y secas, pero cuando son casos de recep-
ción de éstas en la bodega ó almacén al devolverlas va-
cías la clientela á la cual se remitieron con vino, ínterin 
se preparan para un buen lavado, es bueno se las azu-
fre, y esto se recomienda se haga siempre si no se pue-
(1) Societé Albert-París-Burdeos. Tubitos de 75 gramos de ácido 
sulfuroso=0,50 francos y de 9—0,25. E l aparato para incorporarlos 
al vino es de Laborde y vale 15 francos. 
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den lavar bien en seguida de recibirlas, pues el dejarlas 
algún tiempo tal como llegan, si el que las remite no se 
cuidó de remesarlas ya limpias, es dejar se echen á 
perder. 
L a dosis para casos del trasiego de vinos es, tér-
término medio general, á razón de 2 ll<¿ gramos de ácido 
sulfuroso por hectolitro. Si el vino tiene la vuelta (en-
fermedad de este nombre), se pondrán 5 gramos, y para 
fijar mejor la cantidad conveniente se le echa al vino 
esa dosis 6 menos y se observa luego; si se ve que en el 
día, expuesto el vino al aire, no se vuelve ya de color, 
es señal de que se ha puesto bastante. 
L a dosis pava defecación de mostos es de 5 á 10 
gramos de ácido sulfuroso líquido por hectolitro. Si la 
temperatura es superior á 20 grados, hasta 15 gramos, 
aun en los mostos poco azucarados, que depositan sus 
sedimentos muy difícilmente en más de un día. 
L a dosis para vinos de expedición es de 1 á 1 
gramos por hectolitro, porque así, con los vacíos que 
se producen por evaporación en el viaje, se evita la oxi-
dación que de no llevar ese azufrado tendría el vino. Pa-
ra los vinos blancos es esto más importante aún que en 
los vinos tintos. 
L a dosis para vasijas de vino empezadas es de 3 
á 5 gramos de ácido sulfuroso líquido por hectolitro de 
vacío. Se renovará cada ocho días la operación (1) y 
así el vino se conservará sin desmerecer. 
L a dosis para vinos antes de clarificar, filtrar y 
pasteurizar es de medio gramo por hectolitro para 
el vino tinto, y un gramo para el vino blanco. Es muy 
útil para evitar la oxidación que la aireación por esas 
operaciones nos produce. 
Y la dosis para su empleo en solución sulfurosa á 
fin de l impiar el material para los lavados de baldes, 
cubos, bombas, etc., es de 20 gramos de ácido sulfuroso 
(1) Para estos casos del vacío en vasijas de vino empezadas, bue-
n<) es que indiquemos aquí el procedimiento anotado en nuestras lec-
ciones de asistencia al Curso de vinificación seguido en Borgoña , 
procedimiento recomendado por Mr. Mathieu, y que es el siguiente: 
Producir ácido carbónico quemando 4 ó 5 cent ímetros cúbicos de al-
cohol oara un espacio de 57 litros; 40 centímetros cúbicos para 550 li-
tros. E s decir, 7 centímetros cúbicos por hectolitro de vacío de la 
cuba. Y a dijimos también que el aceite de vaselina neutro es exce-
lente, y con un flotador, para el cierre de la corona concéntrica que 
jasí nos queda, eso es económico y práctico. 
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líquido por litro de agua, y una vez bien lavado todo el 
material se moja la madera con esta disolución. 
Tales son las indicaciones que respecto al empleo 
del ácido sulfuroso líquido nos da Pacottet al describir 
su sulfitdmetro, y las cuales, por parecemos útiles, resu-
mimos en estas lecciones. 
Disoluciones de ácido sulfuroso en el agua.—Las diso-
luciones de ácido sulfuroso en el agua son preparacio-
nes con que el comercio trata de facilitar el empleo del 
ácido sulfuroso líquido, pero estas disoluciones en el 
agua son poco fijas: ei gas sulfuroso se desprende fácil-
mente de ellas al aire libre, y se reducen á la mitad (1). 
Pueden emplearse estas disoluciones para los mostos, y 
en estos casos es posible al viticultor preparar por sí 
mismo la cantidad necesaria para toda la vendimia, 
para lo cual en un hectolitro de mosto se pone un ki lo-
gramo de ácido sulfuroso, lo que nos dá una solución 
al 1 % (es la más conveniente). Si, como es el caso ordi-
nario, hemos de tratar la vendimia á dosis de 5 gramos 
por hectolitro, con medio litro de esta disolución tene-
mos lo suficiente, y sería menester un litro si la vendimia 
se tratase á razón de 10 gramos de ácido sulfuroso por 
hectolitro. Se mezclará bien á toda la masa del mosto, y 
para ello el remover toda esta masa en la vasija en que 
esté, por sangrías de líquido y elevando éste con la 
bomba, es lo que se recomienda. El agua empleada será 
hervida ó destilada. 
Otro modo de procurarse esas disoluciones es el si-
guiente (Terpereau). En un matraz de un litro se ponen 
500 centímetros cúbicos de agua, á la cual se agregan 
20 gramos de ácido tártrico; se pone á fuego suave pa-
ra disolución del ácido, y se le da un ligero movimiento 
giratorio; antes que el ácido se haya disuelto por com-
pleto es menester agregar 120 gramos de metabisulfito 
de potasa, y se continuará haciendo disolver el coniunto 
en las mismas condiciones, á una temperatura de 40 
gramos, no más, porque con ello habría riesgo de per-
der ácido sulfuroso, 
Hecha la disolución de los dos productos, quedará en 
el fondo del matraz una pasta blanca completamente in-
(1) Por esto hemos ya indicado que cuando se tengan esas diso-
luciones, al hacer uso de ellas hay que dosificar el ácido sulfuroso, 
pudiendo emplearse para este fin el procedimiento de Rippert adop-
tado para esa dosificadón en los víaos blancos. 
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soluble, que no es sino la precipitación del sulfotartra-
lo de potasa, depósito inútil originado por el metabi-
sulfito. Se filtra el conjunto de mezcla por un filtro de 
papel, y hecha la filtración, y bien lavado el matraz, 
para llevar al filtro todo el ácido sulfuroso que hay en 
el depósito de precipitado, se completa ese líquido filtra-
do á un litro, echándole agua, á igual temperatura, y 
pasada por el filtro y matraz, para ir lavando perfecta-
mente éste. Se pone luego la disolución en botella, ta-
pada inmediatamente, y así tenemos una disolución de 
ácido sulfuroso que contiene 40 gramos aproximada-
mente (1) y que se conservará á su dosis y fresca duran-
te ocho días. Cincuenta centímetros cúbicos de esta di-
solución vienen á representar dos gramos de ácido sul-
furoso puro (2), que es lo que viene á ser la dosis de 
conservación por hectolito de vino empleado al trase-
gar. No se debe concentrar m á s la disolución porque 
se haría muy volátil y de más difícil empleo y no llena-
ría el fin práctico buscado. E l agua seré, destilada o 
hervida. 
La dosis-límite del ácido sulfuroso—Ya tenemos indi-
cado que el ác ido snlfuroso adicionado á un mosto ó á 
un vino pasa en poco tiempo y en gran parte del estado 
libre al combinado, en cuyo estado no ejerce ya influen-
cia sobre los fermentos. Sólamente la parte que quede 
en el líquido al estado libre, que se admite es de un 15 
á un 20 % de la cantidad agregada ó disuelta, obra 
como antiséptico.1 
L a dosis mortal para las levaduras parece ser la de 
300 miligramos por litro (libre) pero esta cantidad ni es 
tolerada por la Ley ni tampoco lo admitiría el gusto del 
consumidor. Al apreciar estos efectos del ácido sulfuro-
so sobre las levaduras, se creía al principio que éstas 
tenían la facultad de resistir dosis crecientes del ácido 
sulfuroso, pero el hecho no se interpretó bien, y lo que 
pasa es que el gas se va reduciendo en su estado libre 
para pasar á combinación, y solamente es el gas libre 
_ (1) Para conocer la dosis exacta podemos emplear el método de 
Rippert que nos sirve para análoga dosificación en los vinos blancos. 
, ® » ««" « i - S : = ^ JfÍfL= 
"l^oóo 6 gramos de disolución de metabisulfiio, que en este estado de 
preparación de la iórmula. podemos suponer dan a gramos de á c i d o 
sulfuroso. 
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el que tiene acción sobre ¿as levaduras; así que al ir 
éstas recobrando la actividad, lo hacen porque va que-
dando menor cantidad de gas libre, es decir, menos anti-
séptico para ellas. 
Esto por lo que respecta á la dosis-límite en sus 
efectos de antiséptico sobre las levaduras, y en lo que 
se refiere á la dosis tolerada por las leyes de las princi-
pales Naciones, tenemos lo siguiente {por litro): 
Alemania ,— Autoriza 200 miligramos por lilro en total, 
Argent ina .— Autoriza 200 miligramos combinados, y 20 libre. 
A u s t r i a - H u n g r í a A u t o r i z a '200 miligramos combinado y 16 libre. 
Bélg ica ,—Autoriza 200 miligramos en total y 20 libre. 
B r a s i l . — Autoriza350 miligramos en total. 
Chi le .— Autoriza 350 miligramos en total. 
Estados- Unidos. —Acepta el l ímite del gas de origen, mientras no 
exceda de 350 miligramos por hectolitro. 
Franc ia ,—Autor iza 450 miligramos de total, con 10 0/0 de to-
lerancia y 100 miligramos de libre. E n bisulfito, 
só lo 20 gramos por hectolitro se puede emplear. 
I t a l i a . — Autoriza 200 miligramos total y 20 miligramos 
libre. 
Rusia.—Autoriza 200 miligramos total y 20 miligramos 
libre. 
Suina.—Autoriza hasta 400 miligramos total, de los cuales 
40 a l estado libre; y si un vino tiene más, se per-
mite el coupage para reducirlo y ponerlo al con-
sumo. 
. Y son, como ya sabemos, 200 miligramos por li tro en 
total, y á dosis los bisulfitos de 20 gramos por hectolitro, 
lo que se tolera en España. 
E l ácido sulfuroso es también en la vinificación mo-
derna el fundamento de los tratamientos especiales dela 
vendimia que se llaman sulfitación, purificación y le-
vur i sac ión de mostos, pero de esto nada se dice aquí 
por destinarse á ello capítulo especial. 
LAS LEVADURAS SELECCIONADAS 
Constituyen otro producto enológico que'forma por 
sí solo grupo. 
Las levaduras son los fermentos de la vinificación, 
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seres microscópicos de algunas milésimas de milímetro 
como tamaño (8 á 10 milésimas de milímetro). Son el 
agente vital que obra en la fermentación, y al hablar de 
ésta se describirán en sus funciones y modo de obrar. 
Levaduras seleccionadas se llaman á las células de 
levaduras alcohólicas procedentes de la especie Sacha-
romyces elipsoideus, entre las cuales se hace esa selec-
ción. 
Con los nombres de multilevaduras y radioleva-
d a r á s distingue el comercio las mejores formas de se-
lección. En las radiolevaduras se ha hecho intervenir 
el radium para darles condiciones especiales de multi-
plicación y vitalidad (1). 
Admitiendo que cada clase de uvas tiene sus levadu-
ras propias aclimatadas al fruto y región del cultivo, 
bien se ve que es entre esas formas donde deberá pro-
curarse la selección, y por eso mejor que ir á buscar 
fuera lo que en su modo de obrar será dudoso al caso 
de nuestra vinificación, es procurar una selección natu-
r a l entre las propias de las cepas de nuestra vendimia, 
para separar las individualidades que dan más alco-
hol, que son las levaduras que trabajan hasta el fin de la 
fermentación y las que, por consiguiente, llegan en su 
trabajo de transformación del azúcar á darnos el máxi-
mun de principios aromáticos que constituyen las pro-
piedades gustativas del vino. Para esto tenemos lo que 
se llama pie de cuba (levadura madre) cuya prepara-
ción es sencilla y simple, y por lo tanto trabajo muy fá-
cil para todos, porque se reduce á lo siguiente: 
Recoger en la viña, unos días antes de vendimiar, 
los racimos de uva más sana y buena, cuya madurez no 
sea completa, para que estén bien de acidez. Esta aci-
dez conviene mucho sea para este caso de 10 gramos 
por l i t ro en ácido t á r t r i co , y si no lo fuera se corregi-
(1) L a obtención de fermentos especiales para la fermentación 
de la uva puede también hacerse aprovechando la espuma de la fer-
mentación tumultuosa, que se recoge en platos y se seca. Este polvo 
seco puede guardarse, y diluido en agua como l íquido fermentativo, 
servir para establecer una fermentación. Según el Sr. V e r a , tam-
bién las heces de vino secas y pulverizadas pueden formar un polvo 
de fermentos muy útil, que mezclado con harina ó carbón se conser-
va muy bien. L a zimotecnia (parte de la enolog ía que se ocupa del 
estudio especial de las razas y levaduras de fermentos) tiene en esto 
un campo de estudios interesante. 
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rá el mosto, para que tenga esa cifra, elevando su acidez 
propia en los gramos que sea necesario, para lo cual se 
pondrán 153 gramos de ácido tár t r ico por cada gra-
mo á elevar y por hectolitro de mosto. 
Estrujada la uva que deba formarnos el pie de cuba 
(para las explotaciones pequeñas nos puede servir una 
base de 200 kilogramos de fruto) y separada de su ras-
pón, se pone en vasija para sedimentación durante 24 
horas, echándole 10 gramos de metabisulfito de potasa 
por hectolitro. Pasadas esas 24 horas se separa el mosto 
claro, a i reándole bien, se le adicionan 25 gramos de 
fosfato amónico por hectolitro y se corrige de acidez 
para que quede al 10 0/00 en acidez tártrica. Se pondrá 
en vasija que esté perfectamente limpia y lavada, y en 
local donde la temperatura sea de 15 á 20°, para que la 
del mosto-pie de cuba alcance bien los 25° convenientes. 
Se ayudará la fermentación con sangr ías y repetidas 
agitaciones del líquido en cada día para airearle y favo-
recer la fermentación, que será así muy activa y regu-
lar, porque con ese aire conseguiremos una prolifera-
ción abundante de las levaduras, que serán vigorosas y 
sanas, seleccionadas, y por consiguiente, de las formas 
que hemos de multiplicar. Para ello no hay más que 
darles alimento en nuevo mosto fresco y esterilizado, 
al objeto de que sólo sirva para ellas. Se calienta con 
este fin en baño maría á 70°,y enfriado luego á 30°, se 
mezcla al mosto de la vasija pie de cuba, adicionando á 
todo el conjunto 25 gramos de fosfato amónico, que 
se incorporará bien á toda la masa, aireando luego ésta 
mediante su agitación diaria (varias veces al día, como 
ya hemos dicho). Así la fermentación será activísima. 
Con 2 ó 3 litros de este mosto (y mejor 4 litros) echados 
para cada hectolitro de la vendimia general, al estru-
jar la uva, lograremos que la fermentación de la vendi-
mia general se inicie bien y con los buenos fermentos de 
la levadura natural y propia de las uvas de la comarca. 
Y con la adición del metabisulfito de potasa á esas dosis 
de 10 gramos por hectolitro de mosto, lograremos 
además una fermentación regular y normal, cumpliendo 
con ello esta condición esencialísima de la buena vinifi-
cación. 
Para que las levaduras que sacamos del pie de cuba, 
estén acostumbradas á la acción del ácido sulfuroso, es 
conveniente también preparar ese mosto echándole 8 
gramos.de metabisulfito de potasa por hectolitro. 
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Como se ve, el pie de cuba es muy útil para la buena 
vinificación, y puede ser un depósito inagotable de bue-
nas levaduras, para lo cual basta cuidarse de reponer 
en la forma indicada el mosto que saquemos de la va-
sija, echando cantidades equivalentes de mosto fresco 
esterilizado preparado como dejamos dicho, y así ten-
dremos lo que nos sea necesario para toda la vendimia, 
fácil de calcular en todo caso, sabiendo que hemos de 
emplear á razón de 3 á 4 litros por hectolitro vinificado, 
ó sea por cada carga de uva (130 kilogramos en Nava-
rra). 
Y como hemos ya dicho, su empleo se hará regando 
las uvas de las comportas á medida que se estrujan, 
que as í es como las levaduras se extenderán bien por 
toda la masa de vendimia que ha de fermentar. 
Por último, expondremos que en lugar de esa adición 
de mosto esterilizado, puede emplearse también a zúca r 
puro de caña ó de remolacha, poniendo de ello 5 kilo-
gramos por hectolitro (50 gramos por litro) y para cada 
adición que se haga, bien disuelto previamente en un 
poco de mosto fresco calentado en bafio maría á 70°. 
Pero el poner el mosto es lo preferible, porque es mate-
ria mejor para la levadura y más barato que el azúcar. 
Cuando se emplee el azúcar se adicionará ya hecha su 
inversión, con cuyo fin se hierve 10 minutos con 5 gra-
mos de ácido tártrico por kilogramo puesto. Al incor-
porarlo al mosto estará ya frío, á 30°. 
Para que la cuba donde se verifica la fermentación 
esté á cubierto del polvo y gérmenes exteriores se tapa-
rá su boca con un paño; y conviene sea de mayor cabida 
que la necesaria para poner esos 200 kilogramos del fru-
to base del pie de cuba, porque si solo ocupamos la mi-
tad, esos recebos mosto para las levaduras, echando 
8 á 10 litros de mosto preparado cada día, serán fáciles; 
y cuando se haya llenado, se dispone otra de igual modo, 
y así tendremos constantemente preparada esa masa pie 
de cuba para uso durante toda la campaña de vendimia. 
Estas levaduras seleccionadas por ser las propias y 
especiales del fruto que vinificamos, son de efectos bien 
probados y dan un buen resultado no discutido por 
nadie, lo cual no pasa con esa levadura viníftca co-
mercial. En último término ¿á la levadura qué le pedi-
mos? Un trabajo perfecto, y éste nos le dan esas pro-
pias de la uva así escogidas, quizá mejor que las otras, 
porque son m á s frescas siempre. Respecto á esa virtud 
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que se atribuye á las levaduras especiales comerciales 
para comunicar los caracteres del bouquet, gusto, finu-
ra, etc. de ciertas cepas finas á las ordinarias, las opi-
niones discrepan mucho, y los hechos están muy lejos 
de darnos de ello plena confirmación. 
Para el empleo de esa levadura comercial, hay que 
atenerse á la instrucción especial que llevan. 
En resumen, que para el viticultor la mejor selección 
de levaduras es la de su viña propia (1), la que dá el pie 
de cuba preparado como decimos, porque esa perfec-
ción de rasa que le ofrecen fuera, la puede él tener, 
buscándola en una elección de las variedades de vid en 
cultivo. Y quizás en una adición de la casca de varieda-
des de uvas de vinos finos al jugo de las clases ordina-
rias de gran rendimiento, tenemos una mejora de su cal-
do más real, y tal vez más racional también, que esa que 
se quiere aportar con las levaduras de rasa que el co-
mercio prepara para tales fines. Algunos ensayos orien-
tados en este sentido nos parece habían de ser de resul-
tados, y por esto queremos dejar aquí expuesta una idea 
en cuyo sentido hemos de orientar por nuestra parte al-
gunas de las prácticas enológicas en que debemos inter-
venir. 
Por último, expondremos que según los modernísimos 
estudios de Martinand, se asignan á otros fermentos que 
no son levaduras (Eremascus fertilis) propiedades que 
dan á los vinos en que se las hace intervenir cualidades 
mejorantes (gusto al fruto especialmente) á que no lle-
gan las levaduras, y además verifican un-trabajo de se-
paración del ácido sulfuroso libre que pueda contener el 
mosto ó vino. Según esto, la multiplicación con las leva-
duras vínicas de esas otras clases de fermentos seleccio-
nados podrá permitirnos también ganar para el vino esas 
condiciones de calidad que le den más valor, y es un 
nuevo campo de estudios el que en esta parte y con la 
intervención de la radioactividad, se abre á la insacia-
(1) No queremos con todas cosas que exponemos ir contra el pro-
greso. Pero el progreso técnico no es el progreso comercial, que es ea 
esto muchas veces reclamo perjudicial para el agricultor. E n esos 
mostos nuestros de gran riqueza azucarada, si las levaduras propias 
ya acostumbradas al medio Un alcohólico que crean trabajan mal á 
lo últ imo ¿qué puede pedirse á esas de vinos finos que quieren intro-
ducirse para lograr la mejora de los nuestros? Acostumbradas á. mos-
tos de condiciones tan distintas, su trabajo bien se ve no puede dar 
esos resultados que se les atribuyen, al contrario obrarán peor. 
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ble curiosidad del sabio. En consonancia con estos estu-
dios, el perfeccionamiento de la vinificación consiste en 
adicionar á las vendimias no sólamente las levaduras 
vínicas seleccionadas, sino también esa clase especial 
de fermentos seleccionados que nos llevan al vino esas 
cualidades mejorantes que producen. L a fermentactón 
con esta clase de fermentos seleccionados se inicia pri-
mero (otra ventaja) y lo explica Martin an d diciendo que 
por su facilidad para la secreción inmediata de diastasas 
modifican desde luego las materias albuminoideas. Las 
amidas ponen en libertad por esa modificación el amo-
niaco, cuerpo que según las experiencias de Duclaux y 
Laborde facilita la fermentación alcohólica. Esto, esa 
condición de conservarnos en el vino el gusto á fruto, y 
su propiedad de oxidar los compuestos sulfurosos (con lo 
cual esos gustos al ácido de esta especie no existirán en 
el vino), son los caracteres salientes que por ahora des-
tacan en estos nuevos microorganismos. 
En cuanto se deja expuesto tenemos los medios líci-
tos antisépticos que puede usar el bodeguero para criar 
y conservar bien sus vinos. Todo lo demás que no sean 
esos productos sulfurosos especialmente señalados, son 
sustancias prohibidas ó de efectos menos útiles. Por esto 
no se puede emplear ninguno de los productos del grupo 
de antisépticos minerales preconizados (fluoruros, áci-
do bórico) y entre los ant isépt icos o rgán icos (formol, 
cloroformo, abrastol, ácido salicflico y sus compuestos, 
etcétera) sólo en algún caso de limpieza de vasijas po-
drá convenir el uso del formol, no siendo los demás de 
ellos necesarios para nada en la bodega. En los fluoruros 
hemos de ver sólamente el producto que nos permite re-
coger muestras de mostos y de vinos en condiciones de 
poder conservarlos para un análisis á conveniencia nues-
tra, porque esas muestras recogidas adicionadas de 250 
miligramos de fluoruro de sodio por litro, nos dan el 
medio de tener conservada la muestra del mosto 6 vino 
sin alteración alguna durante un tiempo indefinido, y por 
consiguiente, para analizarlo cuando queramos, con la 
ventaja además de no modificar nada el sabor del caldo, 
ni influir en sus propiedades para el análisis ulterior. 
Las vasijas bien limpias, empleando con tai finios 
procedimientos generales de lavado que ya expusimos 
en la lección correspondiente, y estos azufrados, y sobre 
todo ello y con todo ello, conyiené repetirlo, la esteri-
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l i sación d vapor d gran presión (4 á 5 atmósferas), 
qnicn pueda hacerlo. 
Es cuanto pídela buena vinificación, que no lo es 
cuando en sus diversas manipulaciones no se lleva á 
todo, a l vino y material para su crianza y conserva-
ción, la asepsia más perfecta, y es un disparate de los 
rutinarios el creer que el vino, por ser un líquido al-
cohólico, necesita menos de esa asepsia, pues precisa-
mente por ser un compuesto de agua, alcohol, ácidos, 
etcétera, es líquido que disuelve elementos sobre los 
cuales, al ser de composición más simple, no actuaría. 
Precios medios de los principales productos considera-
dos.—Son los siguientes, que consignamos porque para 
hacer el uso racional de las cosas lo primero es saber 
lo que nos cuestan. Los damos como simple noción de 
su valor comparativo, y según datos locales de Pam-
plona, pero ya se sabe que ese precio es muy variable 
de una cosecha á otra (1). Y se indican solo para los 
generales del comercio, donde cada uno puede facilmen-
te hallar el dato de precio real al día. 
P R E C I O S M E D I O S D E L O S P R O D U C T O S M E N C I O N A D O S 
ESPECIALES ENOLÓGICOS 
Enofosfato Hougonenc. . . . . . . . . 
Metabisulfito de potasa 
Acido tártrico 




Gelatina para clarificar (marca Coignet) . 
Ictiocola para clarificar (marca Coignet) . 













(1{ Y según la normalidad de las cosas del Mundo la cual por 
faltar ahora todo será más caro. 
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GENERALES PARA LIMPIEZA DE BODEGA Y VASIJAS 
Acido sulfúrico . . . 
Acido clorhídrico . . 
Acido nítrico. . . 
Formaldehído comercial 
Cloruro de cal (hipoclo 
rito cálcico) . . . 
Cristales de sosa . . 
Cristales de potasa. . 
Sosa cáustica. . . . 
Potasa cáustica pura. 
Cal en piedra . . . 
Tan de curtidores . . 
Bisulfito de cal i . . 
Bisulfito de sosa. . . 
Bisulfito de potasa . . 
Metabisulfito de potasa 
Azufre (cañón) . . . 
Alumbre 
Sulfato de cobre. . . 
Sulfato de hierro . . 
Permanganato de potasa 
Sal amoniaco. . . . 
Silicato de potasa corrte 
Acido tártrico comercial 
Vaselina mineral líquida 
Peróxido de manganeso . 
Parafina 
Tierra de Lebri ja . , 
Amianto 





















































O B S E R V A C I O N E S 
Polvos de gas, polvos de 
blanqueo, polvos de la-
vandera, etc. 




Sosa en ladrillos (pasti-
llas). 
Poco empleada por ser 
producto caro para sus 
usos convenientes en 
Enología . L a sustituyela 
sosa cáustica en sus usos 
-391— 
I I I . 
Aforo de las vasijas vinarias y problemas de la mez-
cla ó coupage de mostos y de vinos,—Casos gene-
rales diversos relacionados con la vinificación y 
viticultura. 
AFORO DE LAS VASIJAS VINARIAS 
Aforar es determinar por medio de medidas especia-
les la capacidad de un recipiente. 
Las formas generales de las vasijas vinarias suelen 
ser: la cuadrilonga o rectangular, la cúbica, la c i l in-
drica, la tronco-cónica y la especial á cubas y tinajas. 
L a determinación de la cabida de las vasijas de Cor-
mas rectangular y cúbica se hace multiplicando sus tres 
dimensiones de alto 6 fondo, ancho y largo, según la 
fórmula siguiente: 
Volumen = A X F X L 
REPRESENTAN: A = ancho, F = fondo, L = largo (l). 
Los lagos para fermentar, respondiendo generalmen-
te á la forma del paralelepípedo rectangular, es esa 
la fórmula para hallar su capacidad. 
(1) No consignamos indicaciones para otros casos de vasijas de 
esta clase, porque las formas ordinarias de vasijas vinarias corres-
ponden más á los cuerpos redondos. Pero téngase por sabido que el 
volumen del cubo, del parale lepípedo y del prisma es igual al produc-
to de la base por la altura, y se espresa: V=:Bx A (B=base, A = a l -
tura). E l volumen del cubo es igual al cubo de una de sus aristas según 
la fórmula, Volumen=A3 (siendo A esa arista). E l volumen del pris-
ma írwncado es igual al área de la base multiplicada por la altura 
media de las aristas. E l volumen de una p i r á m i d e igual al producto 
de su base por el tercio de su altura, según la fórmula: 
V = B X i/3 H . 
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L a determinación de la cabida de una vasija ci l in-
drica se hace multiplicando el área de su base por la 
altura, según la fórmula: 
V = % r2 A (para el cilindro circular recto). 
V = B X h (para un cilindro cualquiera). 
7 í=cant idad constante conocida =3.1416. 
r = radio del círculo de base. 
REPRESENTANDO J A = AUURA DEL CILINDRO, 
f B = base del cilindro. 
También puede aplicarse la fórmula: 
V——^— A (para fórmula del cilindro circular recto). 
L a determinación de la cabida de una vasija tronco-
cónica se hace empleando las diversas fórmulas que se 
indican en los ejercicios numéricos de prácticas de cla-
se, y solo se consignan aquí las dos siguientes, ambas 
de buena exactitud en sus resultados. Según una de ellas, 
la capacidad se determina multiplicando la semisuma 
del área de sus bases por la altura. Es la fórmula: 
y _ A r e a de base mayor -f- Area de base menor ^ ^ 
Y siendo sus bases circulares, esta fórmula se reduce 
á la siguiente: 
V = * R 2 2 + * ' 2 x a 
! = cantidad conocida y determinada 3,1416. 
\ R = radio de la base mayor. 
REPRESENTANDO , R _ RADIO DE LA BASE MENORT 
\ k— altura de la vasija. 
Según otra, la capacidad se determina como sigue: 
Se toma el tercio de TE y se multiplica por la altura; se 
suman después el cuadrado del radio mayor, el cuadrado 
del menor y el producto de ambos radios. Multiplicando 
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esta suma por el resultado del primer producto se tiene 
la capacidad. L a expresión de esta segunda fórmula es: 
V = : ^ ( R 2 + r2 + R X r ) . 
Es la fórmula de exactitud matemática. Cuando en 
estas formas tronco cónicas fueran las bases elípticas, 
en este caso, para área de la base se aplicará la fórmula 
de la superficie de la elipse, ó sea: S ~ u a by en que a es 
la mitad del eje mayor y b la mitad del eje menor. 
L a determinación de la capacidad de cuba de jornia 
ordinaria se hace empleando también diversas fórmu-
las según se expone en los ejemplos numéricos hechos 
para prácticas, y se consigna aquí la siguiente* que es 
de buena exactitud en sus resultados: 
REPRESENTANDO 
p ^ - d ) x o . 6 0 + d y X 7 t L 
D = diámetro de la cuba en su parte más 
ancha (panza), 
d = diámetro en fondos. 
L — largo ó longitud de la cuba. 
0,60 = coeficiente especial de cálculo. 
Tt = cantidad constante 3.1416. 
Y cuya fórmula se enuncia como sigue: para deter-
minar la capacidad de una cuba ordinaria se resta del 
diámetro de la panza el de fondos, se multiplica la dife-
rencia hallada por 0,60, se agrega al producto el diá-
metro menor, se divide por 2 la cifra resultante, y se 
eleva al cuadrado eí cociente hallado. Multiplicando este 
último resultado por n y por el largo de la cuba, se 
tiene su cabida (1). 
L a determinación de la cabida de una tinaja ordi-
nar ia no se puede someter á la precisión que en sus re-
sultados nos dan las anteriores fórmulas, y puede em-
plearse la siguiente, que da cifras aproximadas de su 
capacidad, 
(i) Cuando los fondos de la cuba sean elípticos se emplea la fór-
ovula: Volumen=0,262 (2 AB-f-ab). E n que A B es el producto de los 
ejes de la sección recta central y a b el producto de los correspon-
dientes á la elipse de uno de Jos dos fondos. 
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V = ic X - y A 
R = radío maj-or ó de la panza. 
REPRESENTANDO { A = altura de la tinaja. 
ir = cantidad ya conocida 3,1416. 
y que se enuncia como sigue: 
Para determinar la capacidad de una tinaja ordina-
ria se eleva al cuadrado el radio de la panza y se multi-
plica por n; el producto así hallado se multiplica á su 
vez por los dos tercios de su altura, y se tiene la cabida 
aproximada. Puede llegarse á mayor exactitud descom-
poniéndola en troncos de cono, y también se puede apli-
car la siguiente regla: Se multiplica el radio correspon-
diente á la boca por el que corresponde á la panza; á 
este producto se agrega el cuadrado de cada radio, y se 
multiplica el resultado por la mitad de la altura de la 
tinaja y por el número 3.1416. A este nuevo producto se 
agrega el que resulta de multiplicar la mitad de la altu-
ra pòr el cuadrado del radio mayor y por el número 
3.1416. Se toma la sexta parte de esta suma, y el pro-
ducto resultante es la cabida de la tinaja. Es decir, se 
determina según la siguiente fórmula, bastante más 
complicada que la anterior, y no de mayor exactitud: 
(Y X R + r2 + R 2 ) A TÍ + ~ - X R2 X 3.1416 
V = J — , 2 
o 
En todos los casos de aforo las medidas se tomarán 
por el interior, y cuando así no se puedan tomar direc-
tamente los diámetros y radios, se tendrá en cuenta que 
la vuelta de la circunferencia (longitud) dividida por 
3.1416 nos da el diámetro de esa circunferencia, y dividi-
da por 6,28 (3-,14X2) el radio (1). Como que las dimen-
(1) L a circunferencia conocida por esa medida del contorno, nos 
permite también determinar el área de la base c ircular correspon-
diente por la fórmula: Superficie = = ~ ^ - e n que C es la 
circunferencia. L a fórmula nos dice que para tener así el área de 
una base circular do la cual no tenemos el radio ni diámetro, pero 
sí el contorno c i rcu lar (circunferencia), se multiplica el valor de esa 
circunferencia por sí mismo, y se divide por 12,5 E l resultado es la 
superficie de esa base c ircular . 
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siones para cálculo de cabida deben ser interiores, dedu-
ciendo el grueso de paredes (el espesor de las paredes 
de la vasija multiplicado por 2) tendremos el verdadero 
valor del d i ámet ro y radio para el cálculo de capaci-
dad en esos casos. 
Las vasijas de formas cónica y esférica no suelen 
usarse. L a capacidad de estas formas se determina tam-
bién por sencillas fórmulas, como sigue: 
PARA LAS CÓNICAS; 
esto es, el producto de multiplicar el drea de la base 
por el tercio de la altara vertical. 
PARA LAS ESFÉRICAS: 
V = 4 K R 2 X - f R 
es decir, el producto de su superficie (2 círculos iguales 
á su gran círculo) multiplicado por el tercio de su radio. 
Por último, conviene saber que la relación que existe 
entre el peso, densidad y volumen nos puede servir 
también para ciertos casos de aforo, deduciendo por el 
peso el volumen ocupado por una masa dada de líquido. 
Valiéndonos de un aparato llamado densivohimetro 
podemos reemplazar el aforo por el peso. Dicho aparato, 
como ya su mismo nombre lo indica, nos permite cono-
cer de modo fácil el volumen específico de un líqui-
do, es decir, el volumen de la unidad de peso. Es, 
por lo tanto, un areómetro especial que tiene dos esca-
las: una que marca la densidad y otra el volumen. E l 
aparato de este nombre que construye Dujardin nos dá 
en una escala coloreada el peso de los 100 litros de vi-
no, y nos marca la segunda escala el volumen ocupado 
por los 100 kilogramos del líquido pesado. 
Por este método la determinación de la capacidad de 
una cuba ó barril que se llena de vino, se resuelve del 
modo siguiente: se pesa la vasija, se la llena devino, y 
pesa de nuevo; la diferencia de peso nos da el peso del 
vino. Introduciendo el densivolúmetro en el vino, leere-
mos las divisiones que marca en la escala de volúme-
nes, y ello nos indicará el número de li tros que hace el 
- 3 9 6 -
peso de los 100 kilogramos de vino. Una simple pro-
porción nos permite después deducir lo que corresponde 
al total de la cuba ó de la vasija pesada. Así, por ejem-
plo, supongamos para peso de esa vasija vacía 60 kilo-
gramos y que al llenarla del vino que hemos puesto nos 
da 516 kilogramos. El peso del vino será: 510—60=450 
kilogramos. Si sumergido el densivolúmetro nos marca 
en su escala de volúmenes 101 (que quiere decir que 
100 kilogramos de vino ocupan 101 litros) deduciremos 
el volumen total del vino como sigue: 
100 450 ^ ^ ^ 1 0 1 _ = 454i501itros< 
101 x 100 
L a operación inversa, de conocido el volumen de-
terminar el peso, se resuelve con este aparato de igual 
manera, pero de lo que especialmente afecta á este asun-
to de la densidad, peso y volumen nos ocupamos en 
otro capítulo, y aquí basta este ejemplo. 
Veánse ahora á continuación ejemplos numéricos 
del empleo de las fórmulas de aforo que dejamos consig-
nadas y de otras que pueden aplicarse á los casos seña-
lados. Para la mejor comparación de resultados en la 
aplicación de las varias fórmulas para un caso dado, se 
han referido todos los ejemplos á la determinación de la 
capacidad en una vasija única para cada forma (tron-
co-cónica, cuba y tinaja) de cabida previamente cono-
cida, y se indican las operaciones necesarias para su 
aforo, sustituyendo en cada fórmula los datos numéri-
cos, y dando íos resultados de operaciones Y ponemos 
también un ejemplo de aforo de vasijas con forma tron-
co-cónica unida á la cilindrica porque suele presentarse 
así en !as calderas ordinarias de alambique. 
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ALGUNOS E J E M P L O S NUMÉRICOS D E CASOS 
D E A F O R O DE VASIJAS VINARIAS 
(PARA EJERCICIOS D E L ALUMNO) 
A F O R O D E UNA V A S I J A D E FORMA R E C T A N G U L A R 
Datos. —Anchura . . . 0,24 metros (a \ 
Largura . . . 0,24 id. ( L ) . 
Altura . . . . 0,3;") id. (h). 
F ó r m u l a : 
V = a X L X h 
E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultados: 
Volumen (V) = 0,24 x 0,24 x 0,35 = 0,^302016 
Capacidad = 20 l i t ros 16 centilitros. 
A F O R O D E U N A V A S I J A D E FORMA CILÍNDRICA í11 
Datos.— Diámetro. . . 0,230metros (D) 
Altura. . . . 0,235 íd. (A) 
Fórnm/íi: 
V = TC r2 X A 
(1) E n estos ejemplos de aforo de vasijas de formas citíndricast 
t ronco-cón icas y de t inaja, la capacidad efectiva de la empleada para 
aplicación de las diversas fórmulas era: 
Vas i ja cilindrica. . . . 10 litros. 
Vasija tronco-cónica . . 34,25 íd, 
Cuba bordelesa. . . . 229 íd. 
Tinaja 128 íd. 
Conociendo esta capacidad efectiva cada uno puede ver por compa-
ración de ese dato con el que se obtiene según la fórmula respectiva' 
la mayor ó menor exactitud del resultado obtenido. Los alumnos han 
hecho ejercicios para la aplicación de todas ellas, y los resultados de 
esa aplicación son las que se insertan. 
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E x p r e s i ò n n u m é r i c a y resultados: 
V =3,1416 X 0,n52 x 0,235= 0,^3 00972 
Capacidad = 9 l i t ros 72 centilitros. 
A F O R O D E U N A V A S I J A D E F O R M A T R O N C O D E CONO 
Datos.-— Diámetro mayor. 0,38 metros (D) 
Id. menor. 0,265 id. (d) 
Altura . . . . 0,414 id. (D) 
Según f ó r m u l a : 
v - ( D 3 + d l 2 + D X d ) x " A 
E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultados: 
/O.SSa + 0.2652 +0,38 X 0,265\ „ , 
V = 1 - ^ — ! — I X 3,1416 X 0,414 = 0,'n3034077. 
Capacidad — 34 l i t ros y 7 centilitros. 
S e g ú n f ó r m u l a : 
v =(JLRL+J*L) x A 
E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultados: 
v = ^3,1416X0,19»+3,1416X0,1325^ x ^ = Q 
Capacidad ~ 34 l i t ros S3 centilitros. 
S e g ú n f ó r m u l a : 
V = ( í L + i ) \ „ a + ( I L - ) 2 x ^ 
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E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultados: 
v ^ p J i + M ^ y x3iM16XOi414 + ( - 0 ! ü ^ o ! i » y x 
3,1416X0,414 n m ^ i X —1 2——— = 0,m3034 
Capacidad = 34 litros. 
S e g ú n f ó r m u l a : 
E x p r e s i ó n numér ica y resultados: 
V = ^ 0.19 +^0,132J y x 3,1416 x 0,414 = 0,'n303368 
Capacidad — 33 l i t ros 68 centilitros. 
S e g ú n f ó r m u l a (una ya anterior, pero aquí en función de los 
raâíos en vez de los diámetros.) 
V = — ^ p - ^ R S + r2 4- R X r ) 
E x p r e s i ó n numér ica y resultados: 
y — 3,1416 X 0 , 4 1 4 ^ ^192 + 0( 132.2 + 0] 19 x 0,1325^=0 m303415 
Capacidad = 34 li tros 15 centilitros. 
A F O R O D E U N A V A S I J A D E FORMA C U B A - B O B D E L E S A . 
Datos. - Diámetro de la panza . 0,660 metros (D) 
Id. de los fondos . 0,570 id. (d) 
Largura 0,758 id. (L) 
S e g ú n f ó r m u l a : 
V = 0,694 x L X D2 
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E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultados: 
V ^ 0,694 X 0,758 X 0,6602 = 0,'«3229120. 
Capacidad = 229 litros 12 centilitros. 
S e g ú n f ó r m u l a : 
V. = 0 1 8 x L x D X d 
Expres ión n u m é r i c a y resultados: 
V. — 0,8 x 0,758 x 0,660 x 0,570 = O.'n^SI 1. 
Capacidad = 228 li tros 11 centilitros. 
S e g ú n f ó r m u l a : 
v.=( ( p - " ) ^ . » f dyxTCL 
E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultados: 
v = ^ J O ! Í ^ _ 0 . 5 7 0 ) X O , 6 Q + 0,570^ x ^ x 0i758 = 0i3m23170 
Capacidad — 2 3 1 l i t ros 70 centilitros. 
S e g ú n f ó r m u l a : 
V . = (ds + 2 D 2 ) x ( L x 0,262} 
Expres ión n u m é r i c a y resultados: 
V . = (0,5702 + 2 X 0,6602 ) X (0,758 X 0,262) = 0,^3237425. 
Capacidad = 237 l i t ros 42 centilitros. 
Datos.—Diagonal de un lado 23 decímetros (D) 
Id. de otro lado . 2 3 id. , (D) 
(Empleando la regla a/oradora especial). 
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S e g ú n f ó r m u l a : 
V . = i 
D x 1Q) + Í D X 1Q 
2 
E x p r e s i ó n 'numérica y resultados: 
V. = i 
'(23 x 10)+ 23X10) 
) 
= 230 litros. 
Capacidad = 230 litros. (1) 
Datos. —Diámetro mayor. 0,660 metros (D) 
Id. menor. 0,570 id. fd) 
' Largura . . . . 0,758 id. il) 
Diaganal . . . 0,730 id. (Dg) 
S e g ú n formula : 
V . = {Diagonal x 0,620) - 1 % 
E x p r e s i ó n numér ica y resultados: 
V. = (0,7303 x 0,625) — 1 % = 240 litros. 
Capacidad 240 litros. 
Datos. — Diámetro mayor. 
id. menor. 
Largura . . . . 
0,660 metros (D) 
0,570 id. (d) 
0,753 id. (1) 
S e g ú n f ó r m u l a : 
R — r x n 
(1) Consiste esta regla en una vara, en la que una de las caras 
está graduada en cent ímetros y la otra en decímetros cúbicos, Ó sea en 
litros. Para usarla se introduce sucesivamente por el agujero de la 
panza, midiendo en cent ímetros la longitud de cada una de las dos 
diagonales simétricas, se toma la medía de las dos lecturas, y se ve 
qué número de litros corresponde en la otra cara al número de cen-
tímetros correspondiente á la media obtenida, y dicho número de li-
tros nos indicará la capacidad del tonel. 
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E x p r e s i ò n n u m é r i c a y resultados: 
V . = (o,330 - 0,330 3 0-285y * 3,1416 X 0,758 = 0 , ^ 3 6 
Capacidad — 236 li tros. 
S e g ú n f ó r m u l a ; 
V . = ( R 2 + r 2 + R X r ) L + 5o/0 
E x p r e s i ó n numér ica y resultados: 
V. =(0,330* + 0,2852 + 0,330 X 0,285 ) 0,758 + 5 % =0^3226 
Capacidad = 226 li tros. 
S e g ú n f ó r m u l a : 
V . - ( g ) x u L 
E x p r e s i ó n numér ica y resultados: . 
V . = ( " . « 0 + 0,660 + 0,570 y x3 im x ^ = ^ 
Capacidad = 236 l i t ros . 
S e g ú n f ó r m u l a : 
V . = 0 , 7 8 5 4 x L ( ^ f A y 
E x p r e s i ó n numérica y resultados: 
V. = 0,7854 X 0,758 ( ^ « 0 + 0,570 y ± 
Capacidad = 225 li tros. 
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S e g ú n fórmula ' . 
V = ( P 2 3 ) * X L 
E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultados: 
V . = 
Capacidad « 2̂ 96 l i tros. 
f 0,660 _ ^ 0 _ - _ A 5 7 ^ y 
l _ í I 3,1416 x 0,758 = 0,3m236 
S e g ú n f o r m u l a : 
D + d y¿ / \ s 
V = \ 1 j x TTXL ó sea = ( -^-^ ) X T t x L 
E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultados: 
V = (-"•3302+0'285 ) ' X 3 ,14» X 0,758 = 0,3n.224 
Capacidad = 224 litros. 
CASO D E UNA C U B A D E FONDOS E L I P T I C O S 
(algo general actualmente en los recipientes de cemento armado) 
Datos.— Largo de la cuba , (L^Í^SO 
Efe mayor de Ja sección el/plica contra!. . (A)=2I80 
E j e mayor de id. id. . . (BW=2,20 
E j e menor de la sección elíptica de fondos (a)—2,40 
E j e menor id id. <b)=l,90 
F ó r m u l a empleada: 
V=0,262 L (2A B -f a b) 
E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultados: 
V=0,262 x 2,50(2 x 2,S0 X 2,20 + 2,40 X 1,90 ) 
=0,655 (12,37 + 4.56)=0,655 X 16,88 = 11 ^3056 
Capacidad — 11.OOO litros 5 centilitros. 
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L a siguiente serie de fórtnulas que para estos casos 
de aforo de toneles nos proporciona nuestro querido 
amigo y compañero D. Miguel Gortarí son también de 
fácil aplicación (1), y desarrolladas con relación á la 
misma vasija que las anteriores los resultados son como 
sigrue (2). 
PRIMER CASO 
T O N E L E S D E B A S E S C I B G U L A R E S (3) 
S e g ú n f ó r m u l a (4): 
V = 4 p L (R2 Jr r2 + R r ) = 1,047198 L (R2 + + R r ; . 
E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultado: 
V = 1,047198 x 0,758 (0,332 + 0,2852 + 0,33X0,285) = 0,m3 2255712948 
Capacidad = 225 l i t ros y 57 centilitros 
(1) Téngase en cuenta que en todo este conjunto de f ó r m u l a s la 
variación entre ellas no es sino de expresión de los datos en fun-
ción de 3as distintas cantidades que se consignan para cada caso,y 
que para obtener ese resultado final en jnetros cúbicos es menester 
que los datos para la resolución del problema lo estén en metros. 
(2} Para la interpretación de toda esta rerie de fórmulas se adop-
ta la siguiente notación: 
Longitud 6 largo de la barrica o tonel 
Diámetro de la panza de id. 
Diámetro de los fondos id. 
Radio de la panza id. 







Y cuando de la fórmula fundamenta] considerada derivan otras, 
se ponen todas estas á continuación de ella y relacionándolas por el 
signo = . 
(3) E n esta serie de fórmulas que vamos á considerar figuran 
siempre al lado de la primera que en cada caso se consigna las que 
resultan de simplificarla, siendo en todos los casos la última de las 
indicadas la que se emplea para desarrollar el cá lculo numérico. 
(4) Deducida de considerar el tonel como dos troncos de cono uni-
dos por sus buses mayores. 
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F ô r m u l a derivada de la anterior: 
V = —y TÍ L • D2 + d2 + Dd) = 0,2618 L (D2 + 4- Dd). 
E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultado'. 
V = 0,2618 x 0,758 (0,662 + 0,572 + 0,66 x 0,57) = 0,m3 22^8730 
Capacidad = 223 li tros y 58 centilitros 
S e g ú n f ó r m u l a {i^: 
V = ^ L (R» + 2 R r ) = 1,0472 L (R2 + 2 R r ) ' 
E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultado: 
V = 1,0472 X 0,758 (0,332 + 2 X 0,33 X 0,285) =0,013 2357519 
Capacidad = 235 li tros y 75 centilitros 
F ó r m u l a derivada de la anterior: 
V = ~ L {D2 f 2 Dd) = 0,2618 L (D2 + 2 Dd). 
E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultado: 
V = 0,2618 X 0,758 (0,662 + 2 X 0,66 X 0,57) = 0,m-> 2357514 
Capacidad — 235 litros y 75 centilitros 
S e g ú n f ó r m u l a (2): 
V = L (R2 + r2 ) = 1,5708 X L (R2 + r2 ). 
(1^ Citada por Ferrouillat compensada de la anterior.. 
(2) Deducida de considerar el tonel como dos troncos de parabo-
loide unidos por sus bases mayores. 
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E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultado', 
V = 1,5708 X 0,758 (0,332 + 0,2852 , = 0,2276r>533 m.a 
Capacidad = 227 l i t ros y 65 centilitros 
F ó r m u l a derivada de ta anterior; 
V = ~ L (D2 + d2 ) = 0,392699 L (D» + ) 
E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultado'. 
V = 0,392699 X 0.758 k0,662 + 0,572 ) = 0,^32263748 
Capacidad = 226 l i t ros y 37 centilitros 
S e g ü n f ó r m u l a (1): 
V = L (2 R2 + r2 ) = 1,047198 L (2 R2 + ). 
E x p r e s i ó n numérica y resultado: 
V = 1,047198 X 0,758 (2 X 0,332 / o . ^ S S » ) = 0^323705685 
Capacidad = ^ 7 /zYrcs ^ 5 centilitros 
F ó r m u l a derivada de la anterior: 
V = ~ L (2 D2 + d2 j = 0,26179 L (2 D2 + d« ). 
E x p r e s i ó n numérica y resultado: 
V = 0,26179 X 0,758{2 X 0,662 + 0,572)= 0^323754 
Capacidad — 237 l i t ros y 54 centilitros 
(1) Fórmula inglesa de Oughtred deducida de considerar el tonel 
çomo un segmento de elipsoide de dos bases, 
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S c g ü n f ó r m u l a ( 1 : 
V = ~ - L ^2 R2 + ra - -R2 ~ r 2 ) = V L ( 5 R" + 4 r 3 ) = 0'3495 
L (5 R2 + 4 ). 
E x p r e s i ó n n u m é r i c a y residiado: 
V -= 0,3495 X 0,758 (5 x 0,S32 + 4 x 0,28ã2 ) = 0,̂ 32303223 
Capacidad = ¿'Jí? l i t ros y 32 centilitros 
F ó r m u l a derivada de la anterior: 
V = — L (2 D2 + - Pa 3 d2 j = ^ - L (5 D* - M d *)=0,0874 
L ( 5 D 2 + 4d2 )). 
E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultado: 
V = 0,0874 x 0,758 ( 5 X 0,662 + 4 X 0,572 J = O,"«323003607 
Capacidad — 230 li tros y 3 centilitros 
S e g ú n f ó r m u l a (2): 
V = - ~ D g 3 - 1 <y0 = 0,6283 Dg3 - 1 0/o 0,6217 DRS 
E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultado: 
V = 0,6217 X 0,7303 = 0,m3241859 
Capacidad = 2 4 1 l i t ros y 85 centilitros 
(1) Fórmula derivada y compensada de la de Oughtred. 
(2) Derivada y compensada de la de,Oughtred, 
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S e g ú n f ó r m u l a (1): 
V = 3 , 2 L R r ^ 0 , 8 L Dd. 
E x p r e s i ó n numér ica y resultado: 
V = 0,8 x 0,758 X 0,66 x 0,57 = 0,ni3228i27 
Capacidad = 228 l i t ros y 12 centilitros 
Según f ó r m u l a \2 : 
V = 2,57 L R2 = 0,694 L 
E x p r e s i ó n numér ica y resultado: 
V = 0,694 X 0,758 x 0,66* = 0,™3229148 
Capacidad = 229 l i t ros y .14 centilitros 
S e g ú n f ó r m u l a (3): 
V = n L ^ R - ~ - (R ~ r ) j L (ó R + 3 r)* = 0,0459 
L ( 5 R + 3 r ) * 
E x p r e s i ó n numér ica y resultado: 
V = 0,0459 x 0,758 (5 X 0,33 + 3 X 0,285)2 _ O , » ^ 183206 
Capacidad — 218 l i t ros y 3 2 centilitros 
F ó r m u l a derivada de la anterior: 
V = , ~ L ^ D - — (D - d) j = 2 ^ L (5 D + 3 d)» = 0,0115 
L (5 D + 3 d)* 
(1) Derivada y compensada de la anterior. 
(2) Derivada y compensada de la anterior. 
(3) Fórmula de Dez deducida de considerar el tonel como un 
cilindro de radio compensado. 
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E x p r e s i à n numér ica y resultado: 
V = 0,0115 x 0,758 (5 X 0,66 + 3 X 0,57)2 = O/n32275807 
Capacidad — 227 li tros y 58 centilitros 
S e g ú n f ó r m u l a (1): 
V = ic L ( R — ^ y * 1 ) = - ^ - L « 2 R f r)« =0,3491 L ( 2 R + r)* 
E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultado: 
V ^ 0,3491 x 0,758 (2 X 0,33 -f 0,285)2 = O,"132363103 
Capacidad = 236 l i t ros y 31 centilitros 
F ó r m u l a derivada de la anterior; 
D - d \2 — a \3 
3 _ J L ( 2 D + d ) 2 —0,08725 L(2 D f d) * 
E x p r e s i ó n numérica y resultado: 
V = 0,08725 X 0,758 (2 X 0,66 + 0,57)2 = 01m32362426 
Capacidad = l i t ros y 24 centilitros 
S e g ú n f ó r m u l a (2): 
V - u L ^ ± ^ J = - ^ L ( R + r ) 2 - 0 ,7853L(R + r)s 
E x p r e s i ó n numér ica y resultado'. 
V = 0,7853 X 0,758 (0,33 + 0,285)2 = 0,m3225t69 
Capacidad = 225 l i t ros y 16 centilitros 
(1) Derivada y compensada de la Dez, 
12) De Beziers deducídn de considerar el tonel como un cilindro 
de radio compensado. 
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F ó r m u l a derivada de ta anterior; 
V = ^ - L ^ D + ^ J = ^ . L ( D + d ^ = 0 i l % 3 L ( D + d j 
Expres ión n u m é r i c a y resallado: 
V = 0,1963 x 0,758 (0,66 + 0.57)2 = 0)m8225112 
Capacidad ~ 225 li tros y 11 centilitros 
Según f ó r m u l a [ W 
_2 
3 - w ; - 9 V = J i L I r + 4 - ( R - r ) ) = - H - L (2 R + rj2 = 0,3495 
L (2 R + r)2 
Expres ión numér ica y resultado; 
V = 0,3491 X 0,758 (2 x 0,33 + 0,285)2 = 0,n'32363103 
Capacidad = 236 li tros y 3 1 centilitros 
F ó r m u l a derivada de la anterior; 
V = - | - L ^ d + - | - ( D - d ) j = - ^ - L (2 D + d)2 = 0,08725 x 
' X L (2 D + d)2 
Expres ión numérica y resultado: 
V ^ 0,08725 X 0,758 (2 X 0,66 + 0,57)2 _ 0,m323ó242fi 
Capacidad — 236 li tros y 24 centilitros 
(1) Decretada ministeríalmente en Francia, que resulta igual á 
la derivada y compensada de Dez. 
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S e g ú n formula (f): 
V = TC L ( r + 0,56 (R — r))" = 3,1416 L ( r + 0,56 (R - r) )3 
E x p r e s i ó n numérica y resultado'. 
V = 3,1416 X 0,758 ( 0,285+ 0,56 (0,33 - 01283))2=0,'n3229142 
Capacidad = 229 l i t ros y 14 centilitros 
F ó r m u l a derivada de la anterior', 
V = - ^ - L ( d + 0,56 (D - d ) ) a = 0,7853 L ( d + 0,56 ( D - d } ) 
E x p r e s i ó n numérica y resultado: 
V = 0,7853 x 0,758 ( 0,57 + 0,56 (0,66 - 0,57) )2 = 0,^229111 
Capacidad — 229 l i tros y 11 eentilitros 
S e g ú n f ó r m u l a (2): 
V = ií L ( r + 0,60 (R - r) f = 3,141b L ( r + 0,60 {R ~ r) f 
E x p r e s i ó n numérica y resultado: 
V ^ 3,1416 x 0,758 ( 0,285+0,60 (0,33 - 0,285)) 2= O,«>3231808 
Capacidad = 231 l i t ros y 80 centilitros 
F ó r m u l a derivada de la anterior: 
V = L ( d + 0,60 íD - d) Y - 0,7853 L ( d + 0,60 (D - d) Y 
<\) Empleada en las Aduanas de París. 
(,2) Compensada entre las dos anteriores. 
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Expres ión n u m é r i c a y resultado: 
V = 0,7853X0,758(0,57 + 0,60 10,̂ 6 -0 ,57 ) 0,^231690 
Capacidad — 2 3 1 litros y 69 cení ¿litros 
S e g ú n f ó r m u l a (1): 
V = 6,0820 L (r + 1,2727 R )2 
Expres ión n u m é r i c a y resultado: 
V = 6,082 x 0,758 (0,285 ~l-1,2727 '/- 0,33)2 = 0,'«3229I30 
Capacidad ~ 229 litros y 13 centilitros 
Fórmula derivada de la anterior: 
V = 1,5205 L (d + 1,2727 D)* 
Expres ión n u m é r i c a y resultado: 
V = 1,5205 X 0,758 (o,57 + 1,2727 x 0,66)2 = 0,">:<229131 
Capacidad = 229 litros y 13 centilitros 
SEGUNDO CASO 
T O N E L E S D E B A S E S ELÍPTICAS 
Para la interpretación de las fórmulas correspondien-
tes á este segundo caso, adoptamos esta notación: 
Longitud ó largo del tonel, L 
E j e mayor de la elipse de la panza . . . A 
Eje menor de la elipse de la panza. . . . B 
Eje mayor de la elipse de los fondos . . . a 
Eje menor de la elipse de los fondos . . . b 
fl) Empíricamente empleada en las aduanas de París , 
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Y tenemos las siguientes fórmulas, deducidas de con-
siderar el'tonel como dos troncos de cono de bases elíp-
ticas, unidos por sus mayores bases. 
FÓRMULA 1.a 
V = ~ . L (A . B + a . b) = 0,393 L (A . B + a . b) 
FÓRMULA 2.a—Empírica compensada de la anterior. 
V = 0,262 . L<2 . A . B- t -a . b) 
FÓRMULA 3.*—Empír ica también compensada, 
V =0,087^ A + B 4 - - ^ - ^ = 0,022(4 A + 4B-f-,'i + b)a 
Casos del aforo del volumen de liquido contenido en un 
tonel empezado.—En las necesidades de la práctica es 
preciso determinar en algunas ocasiones el volumen de 
líquido contenido en el interior de un tonel, cuando éste 
se encuentre incompletamente Heno. 
Para determinar este volumen puede hacerse uso de 
algunas fórmulas empíricas, entre las cuales vamos á 
citar una para cuya aplicación, suponiendo que el tonel 
esté tumbado, distinguiremos dos casos: 
i.0 Que el tonel esté casi lleno ó casi vacío, esto es 
que el líquido contenido cubra los fondos ó que no llegue 
á tocarlos. 
2.° Que el tonel esté mediado, esto es, que el nivel 
del líquido contenido corte á las superficies de los fon-
dos, en cuyo caso, podrá ocurrir que ese nivel se halle 
por encima ó por debajo de la sección media, entendién-
dose por tal la horizontal que pasa por los centros de 
los fondos. 
En ambos casos se introduce verticalmente por el 
agujero ó boca un metro ó una regla graduada con ob-
jeto de poder determinar por la longitud de la parte mo-
jada el espesor e de la capa de líquido y deducir de este 
dato el complemento c al diámetro de la panza: 
Llamando L á la longitud del tonel en el primero de 
los casos supuestos, la expresión: 
2,18 . L . c* 
ó la 
2,18. L e2 
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dará á conocer el volumen de la parte vacía ó de la par-
te llena, empleándose la primera ó la segunda según que 
c sea menor ó mayor que e, esto es, según que el tonel 
esté casi lleno 6 casi vacío. 
En el caso segundólas fórmulas 
1,77 . L c 2 
ó 
1,77 . L e ^ 
darán asimismo á conocer el volumen de la parte vacía 
ó de la parte llena utilizándose una ú otra según que el 
nivel del líquido se encuentre sobre ó debajo de la sec-
ción media, esto es, según que c sea menor 6 mayor 
que e. 
Cuando se trata del tonel forma barrica bordelesa, el 
volumen en litros del contenido de los mismos puede 
hallarse haciendo uso de la siguiente tabla de doble en-
trada en la que figuran como referencias el espesor e de 
la capa de líquido y el diámetro D de la mayor sección. 
f 
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A F O R O D E U N A T I N A J A O R D I N A R I A 
Da{os—Diámetro mayor (D). . . 0,550 metros. 
Id. menor boca (d) . 0,275 id. 
Altura (A) 0,745 id. 
2 
F ó r m u l a : V . = n x - y . A (1) 
Expres ión n u m é r i c a y resudados: 
V . = 3,1416 X 0,2752 x - ~ 0,745 = 0,^3117 
Capacidad — 117 l i t ros . 
A F O R O D E L A C A L D E R A D E U N A L A M B I Q U E 
S I M P L E O R D I N A R I O ( A L Q U I T A R A ) 
Hay que considerar en el apáralo dos partes: una inferior (A) ci-
lindrica, y otra superior, coronando á. ésta, que es tronco-cónica (B). 
DATOS 
Parte cilindrica, fl. . . \ Ç f . d i o < F > n i e . t / o s -
' ) Altura ( A ) 0,50 id, 
F ó r m u l a : V . = TtR2 A 
^ Radio de base mayor (R) . 0,42metros, 
Partc'tronco cónica, B \ Radio de base menor (r) . 0,20 id. 
{ Altura (A) 0,10 id. 
F ó r m u l a : V . = w R ' + ^ A 
[1) Esta fórmula de aforo de tinajas es solo aproximada, y variando tanto las 
formas de tinajas, cada grupo de formas tendrá su tipa de fórmula. Esta aplicada al 
caso de formas de la tinaja para estas prácticas responde á sus fines, y menos 
complicada que la generalmente en uso, que es 
V = <PXD> + (Dixd8>+ (-f- X Ti) + ff-XD? X7c) se la 
o 
prefirió por sencilla y simple para el práctico. E l técnicn, ya lo exponemos, á 
cada tipo de tinaja le aplicará la fórmula que corresponda á las formas geométri-
cas en que convenga descomponerla. Lo mejor seria en esto para las necesidades 
comerciales que el constructor de la tinaja dejara grabada en el barro de la tinaja 
su cabidfi, cosa fácil, porque cada grupo de formas, respondiendo á un molde preci-
so y determinado, el volumen de las derivadas de cada molde es igual. 
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E x p r e s i ó n n u m é r i c a y resultaiioS: 
(A) V--= 3,15 X 0,422 X 0,50 = 0,113034 
, , / 3,15X0.422+3J5X 0.202 \ n 
(B) V = í — — — j x 0,10 =0,-^277 
Cabida de la caldera — 3 n litros. 
L O S P R O B L E M A S D E M E Z C L A D E MOSTOS Y D E V I N O S , D E E N -
C A B E Z A M I E N T O CON A L C O H O L Y D E E L E V A C I Ó N V R E B A J A 
D E G R A D O D E É S T E , V O T R O S CASOS D E E S T A ÍNDOLE D E 
APLICACIÓN Á L A V I T I C U L T U R A Y VINIFICACIÓN. 
Los problemas que se comprenden bajo el epígrafe 
anterior se nos han de presentar bastantes veces en las 
diversas manipulaciones que comprende la vinificación, 
y por esto vamos á tratar aquí ahora de ellos, porque 
nuestro plan es que para las diversas manipulaciones 
que se describen nos sea conocido previamente cuanto 
para llevarlas á cabo se ha de menester. Por esto, así 
como hemos empezado por exponer lo que al elaborar 
vinos se puede hacer y lo que se prohibe, y hemos tra-
tado de la bodega en sus ¡ocales y vasijas, dando las re-
glas de aforo correspondientes, interesa también ahora 
que conozcamos estos problemas del coupage 6 mezcla 
y los diversos que decimos. 
Mezcla de mostos y de vinos.—Las correcciones de 
mostos^ como hemos de ver, es por mezcla de las clases 
de éstos entre sí como mejor se consiguen, siendo 
también eso lo más racional y legal. Aquí tenemos, por 
consiguiente, el primer caso de mezclas. 
E n los vinos, los casos de mezcla se presentan más va-
riados, porque los exige la obtención de la clase que 
hemos de dar al mercado. E l ideal del cosechero y ex-
pendedor de vinos debe ser elaborar el tipo que mejor 
aceptación tenga entre su clientela. El primero cultiva 
y vinifica para vender con el mayor provecho posible su 
- 4 1 8 -
fruto, y este mayor provecho y beneficio lleva igualmen-
te al segundo á su negocio comercial. Cada comarca, 
cada lugar, cada finca, dá su clase de vino, y solo los 
que elaboran según las buenas prácticas enológicas son 
los que logran con constancia ese fin, porque el fruto nos 
le dá la Naturaleza según las condiciones del año, y 
como que éstas son variadas, con esa variación tienen 
que salir los vinos. 
Condiciones fundamentaíes de la mezda de vinos.—La 
primera y principal es que las clases de vinos que haya-
mos de mezclar sean tipos perfectamente sanos, natu-
rales y puros, y entre éstos, son los mejores aquellos 
que destacan por un carácter saliente apreciable como 
elemento del coupage, ó sea por un exceso de acides, 
de alcohol, de ¿aniño, de extracto, de coloración. Por 
esto un vino de poca graduación alcohólica y mucha aci-
dez, se mejorará con otro de caracteres opuestos, ó sea, 
rico en alcohol y pobre en ácidos; esos tipos sin pala-
dar sensible, insípidos y sosos, y además sin impresión á 
la degustación, mejoran con los que dan á ésta esa im-
presión de astringencia y frescura que comunican el 
tanino y acides. Así mejoran también los que siendo de 
riqueza excesiva en materias nitrogenadas se unen con 
otros de gran riqueza en tanino. Y esos con defectos 
de coloración ganan con la mezcla con los de gran capa 
y cuerpo. Ejemplos son todos estos de mezcla en casos 
del coupage de vinos en que se busca dar á una clase 
las cualidades que le faltan con defecto muy marcado 
y contienen otras con exceso muy saliente. Es el coupa-
ge de la técnica de la vinificación. 
El otro caso de coupage es el que se presenta al al-
macenista para hacer un conjunto de vino de un precio 
único para la venta general empleando otros de varios 
precios. Es el caso de mezclas que pudiéramos decir sim-
plemente comercial. 
Al verificar estas mezclas del coupage hay que tener 
en cuenta los datos de alcohol, de extracto, de tanino, 
de acides, intensidad colorante, a súca r y materias 
albuminóideas de los respectivos vinos, y se hacen las 
pruebas de mezclas en probetas graduadas, observan-
do seguidamente sus efectos de color, sabor, etc. Las 
pruebas se examinan después de varios días, y aquella 
mezcla que más nos satisface en su conjunto es la que 
se emplea para el tratamiento general. 
Hay que fusionar bien los vinos que se mezclan, y 
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para esto se tienen lbs aparatos llamados igualadores,-
y nos sirven también para ello las operaciones de clari-
ficación y filtración que hemos de describir. 
L a acción del tanino sobre las materias albumi-
nóideas interesa muchísimo se tenga en cuenta en estos-
casos del coupage, pues es menester que exista entre 
esos componentes una proporcionalidad de dosis que 
evite el exceso de las últimas, porque de otro modo quê  
daría un residuo de ellas que sería perjudicial, según ya¡ 
explicaremos en su lugar. En este sentido, bien1 se ve 
que una mezcla de un vino rico en materias nnrogena~ 
das con otro pobre en tanino sería un disparate hacerla, 
porque esto sería un caso análogo al de una clarifica-
ción con exceso de cola, y por lo tanto, el coupage nos 
daría aquí un vino marcadamente turbio que exigiría 
después nuevas operaciones para ponerle en condiciones 
de venta. 
Resolución de los diversos problemas de mezcla que 
comprende el epígrafe.—Vamos ahora á poner ejemplos 
de diversos casos de coupage, con todas las variaciones 
que se originan, y empleando una regla única para su 
resolución y la de otros casos análogos que en proble-
mas relacionados con la viticultura se pueden presentar. 
Enunciación de la regla.—La regla general que tene-
mos deducida para la resolución de todos estos diversos 
problemas se enuncia como sigue: 
Primeramente se ordenan los datos que se dan, escri-
biendo las cifrasde mayor á menor en línea horizontal. 
Después se procede á la formación de la figura que 
plantea el problema, marcando las dos flechas, la hori-
zontal y la vertical, cortando ésta á aquélla por su pri-
mer tercio. 
Frente á la flecha horizontal, se pone la cifra in-
termedia que corresponde al dato de grado 6 precio 
de la mescla que se busca. Por encima de ella se ponen 
las cifras superiores, escritas de arriba-abajo, y de 
mayor á menor. Y por debajo de la flecha las cifras 
inferiores, escritas igualmente de arriba-abajo, y de 
mayor á menor. 
Es decir, que nos quedan por encima de la flecha ho-
rizontal los números mayores que el marcado por esta 
flecha, y debajo de esa flecha los inferiores. 
Ordenados así los datos para la resolución del pro-
blema, se hallan las diferencias entre esa cifra del pre-
cio 6 grado medio (la que apunta la flecha horizontal) y 
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cada una de las superiores, procediendo de la mayor á 
la menor, y se colocan los restos hallados frente á las 
cifras respectivas inferiores á que correspondan, esto 
es, por orden de mayor á menor. Se hallan después las 
diferencias entre esa cifra del precio ó grado medio y 
cada una de las inferiores, procediendo también de 
mayor á menor, y se colocan igualmente los restos en-
contrados frente á las cifras respectivas superiores, esto 
es, por orden de mayor á menor. 
Cuando una ó varias cifras de esas diferencias no 
tengan componente para colocarlas, se ad i c iona rán á 
la anterior. Y asimismo, cuando un componente quede 
sin cifra de diferencia, se le pondrá á su frente una 
igua l á la del anterior. 
Las respectivas cifras que se obtienen por virtud de 
todas estas operaciones de resta nos r ep resen ta rán las 
unidades ó partes que hay que tomar para la mescla 
de cada uno de los componentes que figuren f rente á 
ellas, y la suma de todas ellas, nos dá la total idad de 
componentes de la mezcla. 
Esta regla única para la resolución de los diferentes 
casos que se presentan nos ha permitido en las explica-
ciones de Viticultura y Enología á que nos obliga nues-
tro cargo facilitar á los viticultores y alumnos de Curso 
el conocimiento de estos diferentes problemas, simplifi-
cados así hasta el punto de que en una breve lección 
quedan impuestos de todos ellos, lo cual no se puede lo-
grar con las diferentes reglas que de ordinario se apli-
can. Y además tiene nuestro método la ventaja de mar-
car siempre una solución determinada y precisa, lo 
cual para problemas como esos que caen dentro de los 
correspondientes á la regla de aligación es darles una 
unidad muy conveniente en los resultados, sobre todo 
para estos casos á que los aplicamos en vinificación. 
Véanse ahora á continuación algunos ejemplos nu-
méricos, con aplicaciones diversas, y resueltos todos 
según este modo explicado. 
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CASOS SIMPLES G E N E R A L E S 
Determinar la riqueza alcohólica de una mezcla de 
dos vinos de grado conocido. 
EJEMPLO NUMÉRICO 
Datos.— Se han mezclado 750 Htros de vjao de 8o con 1200 litros de 
vioo de 13°. ¿Cuál es el grado de la mezcla? 
Resolución' . 
750 x 8 = 6000 
1200 X 13 = 156000 
Totales 1950 y 21600 
Y21600_ 
1950 11 'U/ 
RESULTADOS 
E l grado de la mezcla es = llo,07 
SEGUNDO EJEMPLO 
Determinar el precio de una mezcla de vino con pre-
cios distintos. 
Datos.—Se mezclan 20 hectolitros de vino de 30 pesetas hectolitro; 
19 hectolitros de 30 pesetas, y 10 hectolitros de 33 pesetas. 
¿Cuál es el precio de la mezcla? 
R e s o l u c i ó n : 
20 X 35 «= 700 
19 X 30=570 
_10 x 33 = 330 
Totales 49 y 1600 
1600 or, 
Y - ^ - = 3 2 , 6 5 
RESULTADOS 
E l precio de la mezcla es = 32,65 pesetas hectolitro. 
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CASOS OK MOSTOS 
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tienen mostos de vino de 8 gramos y 3 gramos 0/Oo 
en acidez sulfúrica. ¿En qué proporción se mezclarán 
para tener un tipo de mosto de 5 0/00 de acidez sulfúrica, 
y conocida la proporción de mezcla, qué cantidad de 
cada uno será necesario poner para tener un hectolitro 
con esa riqueza del 5 0/oo? 
Datos p a r a componer la figura: 
8 = 5==3 
F i g u r a esquemát ica: 
2 
— 5 (total de unidades de mezcla), 5 
3 
L a figura gráfica obtenida nos dice lo siguiente: que para cada 
dos partes Ó unidades del mosto de acidez de 8 o/0O se tomen tres 
parles ó unidades del mosto de acidez de 3 0/00, y que para formar 
un total de partes igual á 5 han de entrar ambos mostos, por consi-
guiente, en esas proporciones de 2 y 3. 
Comprobación de cifras halladas: 
2 x 8 = 16 
Totales 5 25 5 
Proporciones p a r a referencia á ¡ o o partes: 
A) - | - = : ^ -¡ x = ^ = 60 partes del mosto de 3 grs. por 1.000. 
B) ~ 2 ~ — — x = —-^— = 40 partes del mosto de 8 grs. por 1.000. 
RHSUL/TADOS 
Se lomarán 60-partes del mosto de 3 gramos por 1 000 y 40 del de 
8 gramos por 1.000. 
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Comprobac ión de resultados de la meneia: 
60 X 3 = 180 
40 x 8 = 320 w 500 , 0/ „ , 
— — - y — - = o loo citra buscada. 
VOM/CÍ 100 v 500 100 
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tienen mostos de sidra de 80 gramos y 10 gramos 
de azúcar por litro- ¿En qué proporción se mezclarán 
para tener un tipo de mosto de 20 gramos de azúcar, y 
conocida la proporción de mezcla, qué cantidad de cada 
uno será necesario poner para tener un hectolitro con 
esa riqueza azucarada de 20 gramos? 
Datos p a r a componer la figura: 
80 = 20 = 10 
F i g u r a e s q u e m á t i c a : 
10 
« = 70 (total de unidades de la mezcla). 20 < 
10 ^ 60 
L a figura se interpreta según lo ya dicho antes. 
C o m p r o b a c i ó n de cifras halladas: 
10 X 80 = 800 
j>0 X 10 = _600 1400 _ 20 
Totales 70 y 1400 70 
Proporciones p a r a referencia á IOO partes: 
, 70 100 60 x 100 6000 . , , m A) • ^ - = — ^ — ; x — 70 — —JQ- = 85,75 ht. de mosto de 10 grs. 
B) • ^ * = - ^ - ; x = ~ ~ - = = : 14,29 litros de mosto de 80 gramos. 
RESULTADOS 
Se tomarán 85,71 litros de mosto de 10 gramos y 14,29 de) de 80 
gramos 
- 4 2 4 -
Comprobac ión de resultados de la mezcla: 
8õ,71 X 10 = 857 
J l ^ x 80 =1143 y ^001 = 20 cifra buscada. 
Totales 100,00 y 2000 100 
APLICACIÓN DE L A REGLA A LOS CASOS 
DE CALENTAMIENTO DE MOSTOS DE TINOS CARGADOS 
PARA L A FERMENTACIÓN TUMULTUOSA 
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tiene un tino cargado de 10 hectolitros de mosto 
para fermentación, y está á 12°. ¿Qué cantidad será me-
nester elevar á 100° para poner toda la masa á la tempe-
ratura de 20° conveniente? 
Dalos p a r a componer let figura: 
100° = 20° = 12° 




= 88 (total de unidades de la mezcla). 
80 
L a figura se iníerpreía según lo ya dicho antes. 
Comprobación de cifras halladas: 
8 X 100 = 800 
80 X 12 = _960 1760 = 90o 
Totales 83 y 1760 88 
Proporciones p a r a referencia a l tino de 10 hectolitros y resultados. 
A) " ^ " = ~ ; x= "j|r~0>90 hectolitros de mosto á 100° 
, 88 10 800 
B) ~ õ i T = ~ r x —"35=9,09 hectolitros de mosto á 12°. 
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Comprobac ión de resultados de ¡a mezcla: 
o,go X 100 = 90 
9,09 x 12 = 109,8 v 199,8 ljno , , í1v 
— — - y = ¿0o cifra buscada 1. 
Totales 9,99 y 199,8 9,99 
RiisuLTADO. Se calentarán 0,90 hectolitros 'para el caso 1 hecltro. 
CASOS D E VINOS (MEZCLA, DE TIPOS DE DIVERSA 
G R A D U A C I Ó N A L C O H Ó L I C A ) 
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tienen 225 litros de vino de ó^S para elevarle á 9o 
con vino de 12°. ¿Qué cantidad del de 12° es menester 
poner? 
Datos p a r a componer la figura; 
12 = 9 = 6,8 
F i g u r a esquemát ica: 
2.2 




L a figura gráfica obtenida nos dice lo siguiente: que para tener 
con los vinos que se dan un tipo de mezcla á 9o se pondrán 2,2 partes 
del de 12° y 3 partes del de ó^S Y para tener un volumen de 5,2 par-
tes de esa mezcla se pondría cada tipo de vino en la proporción que 
indica también la figura, 6 sean esas cifras dichas. 
Comprobac ión de cifras halladas: 
2,2 x 12 ^ 26,4 46,8 _C)0 
_3_ X b $ _ = 2 0 ^ y 5,2 
Totales 5,2 y 18.8 46,8 
- (1) Bien claro es que en casos de esta índole la división del chorro 
líquido al mezclar y la evaporac ión y radiación consiguientes son /ac-
tores á tener en cuenta Pero no se olvide que estamos generalizando 
en estas cuestiones Sirva esto de explicación única y general para 
todos los problemas. 
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Proporc iôn p a r a referencia á ios 225 litros: 
3 : 2,2 : : 225 : x; x = ' 3 " = m 
RESULTADOS 
Se tomarán Í65 litros dei víoo de 12°. 
Comprobación de los resullados de ta meafila: 
165 x 12 = 1.980 3.510 no , Â' 
my. 6,8 = 1.530 y W = 9 Clfra buSCada-
rofó/w 390 y 3.510 
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tienen 165 litros de vino de 12° para rebajarle á 9o 
con otro de 6o,8. ¿Qué cantidad de este último hay que 
adicionarle? 
Datos p a r a componer la figura: \ 
1 2 ^ 9 ^ 6 , 8 
Figura esquemática: 
2,2 




L a interpretación de la figura se hace como explicamos para la 
anterior. 
Comprobación de cifras halladas: 
2,2 X 12 = 26,4 46,8 _ 0 
_3_ X_^8=_20A y 2,2 
Totales 5,2 18,8 46,8 
Proporción p a r a referencia á los ¡ 6 5 litros. 
2,2 : 3 : : 165 : x; x = ^ 3 = 225 
RESULTADOS 
Se tomarán 225 litros de vino á 60,8. 
-427— 
Comprobación de resultados de la mezcla: 
225 x 6,8 = 1.530 
1_65 x 12 = JL9W J ^ ^ ^ c i k a buscada. 
Totales 390 y 3.510 390 
E J E M P L O NUMÉRICO 
Se tienen vinos de 14° y de 7o para mezclar. ¿En 
qué proporción se mezclarán para obtener un vino de 
10o? 
Dalos para componer la figura: 
14 = 10 =7 
F i g u r a esquemática: 
14 
7 
= 7 (total de unidades de mezcla). 
!*4 
m 
L a interpretacióo de la figura según lo explicado. 
Comprobación de cifras halladas: 
3 X 14 = 42 RBS8ULTADOS 
4 X 7 = 28 7( 
To/a/es 7 70 ' 7 
   -  0 = I0O cifra buscadai 
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tienen vinos de 14°, 12° y 7o. ¿En qué proporción 
se mezclarán para obtener 10.000 litros de vino de 9o? 
Datos p a r a componer la figura: 
14 = 12 « 9 = 7 
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F i g u r a esquemát ica: 
2 
2 
m = 12 (total de unidades de mezcla^. 
14 
12 
7 J. 5 + 3 = 8 
L a interpretación de la figura según lo explicado. 
Comprobación de cifras halladas: 
2 X 14 = 28 
2 X 12 = 24 
X 7 = 56 108 no •( , , y — = 9 cifra buscada. 
Totales 12 y 108 12 
Proporciones establecidas: 
RESULTADOS 
A) 12 : 2 : : 10,000 : x; x = 2 X ^,0^=1,666,Ó6 partes del vino de 14°. 
B1 12 : 2 : : 10.000 : x; x = ^ =1.666,66 partes del vino de 12°. 
c) 12 : 8 : : 10.000 : x; J L ^ 1 ^ 1 0 =6.066,66 partes del vino de 7o. 
Comprobación de resultados de la mezcla: 
1.666,67 X14 = 23.333,36 
1.666,67 x 12 = 19.999,02 
, 6 , 6 6 6 ^ X 7 = 46 666,62 ^ O O O ^ = 90 ̂  buscada 
ToM/es 10.000,00 y 90.000,00 10,000 
- 4 2 9 -
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tienen vinos de 14°, 10° y 7o. ¿En qué proporción 
se mezclarán para obtener 10.000 litros de 12ü? 
Datos para componer la figura: 
1 4 = 12 = 10 «=7 





2 + 5 = 7 
— 11 (total de unidades de mezcla). 
L a interpretación de la figura según lo explicado. 
Comprobación de cifras halladas: 
7 X 14 = 98 
2 x 10 = 20 
_2 x 7 = J 4 132 = ^ 




A) 11 : 7 : : 10.000 : s; x = =6.363,64 partes del vino de 14°. 
B) 1 1 : 2 : : 10.000 : x; x = 2Q^0Q =1.818,18 partes del vino de 10". 
OA nnn 
c) 1 1 : 2 : : 10.000 : x; x = ^ «=1.818,18 partes del vino de 7o. 
Comprobación de resultados de la mezcla'. 
6.363,64 X U = 89.090,95 
1.818,18 X 10 = 18.181,80 
i m ^ X 1 = 12.727¿5 j a O M ^ l * d f » bMciula 
Totales 10.000,00 y 120.000.00 10.000 
- 4 3 0 -
CASOS D E VINOS (REBAJA DE GRADO ADI-
CIONANDO AGUA) (1) 
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tienen vinos de 14°, lo0, 13° y 11° que se quieren 
rebajar con agua. ¿En qué proporción se hará la mezcla 
para obtener un tipo á 10o? 
Datos p a r a componer la figura: 












m = 5 3 (total de unidades demezcla). 
5 + 4 + 3 + 1 = 1 3 
L a interpretación de la figura según lo explicado. 
Comprobación de cifras halladas: 
10 y. 15 = 150 
10 X 14 = 140 
10 X 13 ^ 130 
10 X 11 = UO 
J3^ X 0 = _00 
Totales 53 530 
RESULTADOS 
Se mezclarán los divérsos vinos poniendo de cada uno de ellos 10 
partes y 13 de agua. , 
(1) Sirva como ejemplo para demostrar las aplicaciones de la 
regla, pero téngase presente que el aguado (que eso es el problema) 
lo prohibe la ley. 
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Comprobación de resultados de la mezcla: 
E s la misma expuesta, y se tiene: 
530 
53 
= 10°, ó sea el tipo de vino buscado. 
CASOS D E VINOS (MEZCLA DE CLASES DE PRE-
CIO DISTINTO) 
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tienen vinos de 0,85 y 0,65 pesetas litro. ¿En qué 
proporción se mezclarán para que resulte á 0,73 pesetas 
litro? 
Datos p a r a co?nponer la figura: 
85 = 73 = 65 




= 20 (total de unidades de mezcla) 
12 
L a interpretación de la figura según lo explicado, 
Comprobación de cifras halladas: 
8 x 85 = 680 
J12_ X 65 = _780 1.460 _ 73 
Totales 20 1.460 " 20 
RESULTADOS 
Se mezclarán 8 partes del vino de 85 céntimos y 12 partes del vino 
de 65 céntimos, 
Comprobac ión de resultados de la meneia: 
Operaciones de ganancia — 12 X 8 = 96. 
Operaciones de pérd ida — 8 X 12 = 96. 
Ganancia —-pérd ida . Luego la operación está bien* 
-432-
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tienen vinos de 0,90, 0,80, 0,55, 0,50 y 0,35 pesetas 
litro. ¿En qué proporciones se mezclarán para que la 
mezcla resulte á 0,60 pesetas litros? 
Odios p a r a componer la J i g u r a : 
90 = 80 = 60 = 55 = 50 = 35 
Figura esquemática: 
90 i 5 









L a interpretación de la figura según lo explicado. 
Comprobación de cifras halladas: 
5 X 90 = 450 
35 X 80 = 2.800 
30 X 55 = 1.650 
20 X 50 = 1.000 
. 20 X 35 = 700 ., 





Se mezclarán los-diversos vinos como sigue: 5 partes del de 90 
céntimos, 35 partes del de 80, 30 partes del de 55, 20 partes del de 50 
y 20 partes del de 35. 
Comprobación de resultados de la mexfila'. 
Operaciones de ganancia 
30 X 5 = 150 i 
20 X 10 = 200 = 850 
20 X 25 = 500 í 
•5 x 30 = 150 ) D__ 
Operaciones de perdida ~ 35 x 20 — 700 \ =° '> 
Ganancia = pérdida'. Luego la operación está bien. 
-433-
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tienen vinos de 0,40, 0,60, 0,80, 0,90 y 0,10 pesetas 
litro. ¿En qué proporción se mezclarán para que la mez-
cla resulte á 0,30 pesetas litro? 
Datos para componer la figura: 












• m =230 (total de unidades de mezcla) 
, 60 + 50 + 30-* 10 = 150 
L a interpretación de la figura según lo explicado. 
C o m p r o b a c i ó n de cifras halladas: 
20 X 90 = 1.800 
20 X 80 = 1.600 
20 X 60 = 1200 
20 X 40 = 800 
150 X 10 = 1.500 „ 6.900 
230 6.900 230 
= 30 
RESULTADOS 
Se mezclarán los diversos vinos como sigue.' 20 partes del vino de 
90 céntimos, 20 partes del de 80, 20 partes del de 60, 20 partes del de 
40 y 150 partes del de 10. 
Comprobación de resultados de la mezcla: 
60 X 20 = 1.200 
^ A M 50 X 20 = 1.000 
Operaciones de pérd ida ~ 3Q x 20 = 600 
10 X 20 = 200 
= 3.000 
Operaciones de ganancia — 20 x 150 — 3,000. 




Se tienen vinos de 0,35, 0,45, 0,65, 0,95, 0,25 y 0,15 pe-
setas litro. ¿En qué proporción se mezclarán para que 
la mezcla resulte á 0,80 pesetas litro? 
Datos para componer la figura: 
95 = 80 = 65 = 45 = 35 = 25 = 15 
F i g u r a esquemática'. 
15 + 35 -M5 + 55 + ó 5 = 2 1 5 













L a interpretación de la figura según lo explicado. 
Comprobación de cifras halladas: 
215 X 95 = 20.425 
15 x 65 « 975 
15 X 45 = 675 
15 X 35 = 525 
15 X 25 = 375 
15 X 15 = 225 23.200 
290 23.000 290 
= 80. 
RESULTADOS 
Se mezclarán los diversos vinos como sigue: 215 partes del vino 
de 95 céntimos; y á 15 partes de cada uno de los otros. 
Comprobación de resultados de la mesada: 
Operaciones de pérd ida = 215 X 15 = 3.225 
15 X 15 = 225 \ 
15 X 35 ^ 525 / 
Operaciones de ganancia = 15 X 45 = 675 > = 3.225 
15 X 55 = 825 l 
15 x 65 = 975 ) 
Gíinmcia — p é r d i d a . Luego la operación está bien. 
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EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tienen vinos de 0,85, 0,78, 0,76, 0,65 y 0,58 pesetas 
litro. ¿En qué proporciones se mezclarán para que la 
mezcla resulte á 0,70 pesetas litro? 
Datos p a r a componer la figura' 
85 = 78 = 76 = 70 = 65 = 58 











=58 (total de unidades de mezcla) 
15 
, + 6 = 14 
L a interpretación de la figura s e g ü n lo explicado. 
C o m p r o b a c i ó n de c i fras halladas: 
5 x 85 = 425 
12 X 78 = 936 
12 x 76 = 912 
15 x 65 = 975 





Se mezclarán los diversos vinos como sigue: 5 partes del vino de 
85 céntimos; 12 partes del de 12 céntimos; 12 partes del de 76 cénti-
mos; 15 partes del de 65 céntimos, y 14 partes del de 58 céntimos. 
C o m p r o b a c i ó n de resultados de la mezcla: 
Opet aciones de pérd ida — 
15 X 5 = 75 
8 X 12 = 96 
6 X 12 = 72 
243 
n • J 5 X 15 = 75 * -
Operaciones de ganancia ~" x 14 —168 \ ~ 
G a m n e i a = p é r d i d a . Luego la operación está bien. 
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EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tienen vinos de 0,80, 0,70, 0,60, 0,50 y 0,40 pesetas 
litro. ¿En qué proporción se hará la mezcla para ven-
derla á 0,30 pesetas litro? 
Datos para componer laj tgurs i ; 
80 = 70 = 60 = 50 = 40 = 30 
F i g u r a esquemática: 











« —300 (total de unidades de mezcla) 
50 + 40 + 30 4-20+10^150 
L a gráfica nos marca ya que la rebaja solo es posible adicionando 
agua. 
Comprobación de c i jras halladas'. 
3 0 X 8 0 = 2.400 
30 X 70 = 2.100 
30 X 6 0 = 1.800 
30 X 50 = 1.500 
30 X 4 0 = 1.200 
150 x 0^= 000 . 9.000 
300 9.000 300 
30cént imos litro. 
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CASOS D E ENCABEZAMIENTO D E VINOS 
CON A L C O H O L 
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tiene un vino de 13° y se quiere encabezar á 16° 
para ponerlo á cubierto de toda fermentación, empleando 
alcohol de 90° ¿Qué cantidad de éste hará falta? 
Datos p a r a componer l a figura: 
% = 16 = 13 





<Wk = 1 1 (total de unidades de mezcla) 
74 
L a interpretación de la figura s e g ú n lo explicado. 
C o m p r o b a c i ó n de c i fras halladas; 
•— 16° 
3 x 90 = 270 
74_ x 13 = _%2 
77 1-232 77 
Proporciones establecidas, p a r a IOO parles: 
RESULTADOS 
A) ¥ - = - ^ — , x = - ~ - = 3 r 9 0 litros de alcohol de 9 0 ° ' 
B) I J " — x = - ^ ~ - = 96,10 litros de vino de 13°. 
Comprobac ión de resultados de la mezcla: 
3,90 X % — 351 
9 6 ^ x i3 = i ^ L y ± m _ = 16o ci[ra buscada. 
100,00 1.600 100 
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RESOLIÍCIÓN C O M P A R A T I V A POR MEDIO D E LA FÓRMULA 
G E N E R A L E M P L E A D A Y E L P R O C E D I M I E N T O 
D E F I G U R A S GRÁFICAS Q U E D E S C R I B I M O S 
L a fórmula general es la siguiente: 
a — b x 100 
X = r 
c — b 
a) = riqueza alcohólica à que se quiere elevar el vino. 
b; = riqueza alcohólica que tiene el vino antes de encabezar. 
c) — graduación del alcohol empleado. 
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tiene vino de U0 de alcohol y se quiere elevar 
á 15° con alcohol de 89°. ¿En qué cantidad se echará 
éste? 
15 — 11 x 100 400 _ ,_ , , . , 
X = i — — — = 5 , 4 0 litros de alcohol 
de 89° para cada hectolitro de vino. 
Resolviendo ahora el problema por el procedimiento 
de las figuras gráficas que describimos se tiene: 
Datos p a r a componer la figura: 
89 = 15 = 11 
Figura esquemática: 
4 
m — 78 (total de unidades de mezcla^ 
89 ' 
154 
II 1 74 
L a interpretación de la figura según lo explicado. 
- 4 3 9 -
Comprobación dc cifras halladas: 
4 X 89 = 356 
74 x ti = 814 „ Í.170 
78 1.170 78 
Proporc ión establecida p a r a loo partes: 
= — - — ; x = — — = D,4U litros, esto es, igual re-
sultado que empleando la fórmula. 
CASOS D E MEZCLA EMPLEANDO VINOS 
D E INTENSIDAD COLORANTE D I F E R E N T E 
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tiene un vino de 180 de intensidad colorimétríca, 
que se quiere rebajar con un tipo de vino blanco, para 
tener una mezcla con intensidad de 120. ¿Cuánto vino 
blanco deberá ponerse? 
Datos para componer la figura: 
180 = 120 = 0 
F i g u r a esquemática: 
120 
m = 180 (total de unidades de mezcla) 
180 
120 « 
0 1 60 
L a interpretación de la figura según lo eiplicado. 
Comprobación de cifras halladas: 
= 120 cifra buscada. 
120 x 180 ^ 21.600 
60 X 0 = 00 _ 21600 
180 21.600 180 
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CASOS PARA A L C O H O L E S 
Los casos simples generales son los dos siguientes, 
cuya resolución es análoga á los correspondientes pues-
tos para vinos. 
PRIMER EJEMPLO 
Se han echado 75 litros de agua pura sobre 425 litros 
de aguardiente de 66°. ¿Cuál será el grado del aguar-
diente aguado de ese modo? 
Los 423 litros de aguardiente de 66° son = 425 X 66° = 28.050° 
que estaban repartidos entre 425 litros. Pero al echar agua esos gra-
dos se han repartido en no volumen mayor de liquido, que es 425 + 7 5 = 




Se quiere saber la fuerza alcohólica que tendrá una 
mezcla de los siguientes alcoholes: 
321 litros á 57°, 348 litros á 74° y 115 litros á 65° 
Plantearemos el problema como sigue: 
221 x 57° = 12.597° 
348 X74° = 25.752° 
115 X 65° = 7.475" 
684 litro» 45.824° = 458,24 de alcohol puro (dividiendo por 100*) 
45.824° 
686 
= 66,99, es decir 67° para la mezcla. 
CASOS DE REBAJA D E UN A L C O H O L 
ADICIONANDO AGUA 
EJEMPLOS NUMÉRICOS 
Con alcohol de 92° se quieren obtener 230 litros de 
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aguardiente á 48°. ¿Qué cantidad de agua y alcohol ha 
de ponerse? L a figura esquemática al caso será: 
Datos p a r a componer la figura: 
92° = 48° = 0o 
F i g u r a esquemát ica: 
48 
*^ — 92 partes. 
92° 
48° -< 
Agua (0°) . . 44 
I 
L a interpretación de la figura según lo explicado. 
Comprobac ión de cifras halladas: 
48 x 92° = 4.416° 
44 x 0° = 00^ 4.416° =d8o 
92 4.416° 92 
Proporciones p a r a referencia á los 230 litros: 
Sí 48 partes de alcohol de 92° X partes de ese alcohol 
corresponden á 92 de mezcla serán los correspondientes á 230 
X = 230^ 48 = 120 litros de alcohol de 92°. 
S i 44 partes de agua X partes de agua 
corresponden á 92 de mezcla serán los correspdndíentesá 230 
0 x 
92 
X = 44 = 110 litros de agua. T o t a l s 250 ^ar/w(120+110) 
REBULTADOS 
E s decir, que se pondrán 120 litros de alcohol de 92° con 110 litros 
de agua, y tendremos una mezcla de 230 litros á 48°, como buscamos. 
Comprobac ión de resultados de la mezcla: 
120 X 92° = 11.040° 
n O x A í u a ( O « ) « _ 0 0 g í j y L 0 ^ _ ^ 8 ° cifra buscada 
Totales, 230 partes 11.040° 230 
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SEGUNDO EJEMPLO 
Se quieren obtener 658 litros á 59' con alcohol á 95°. 
¿Qué cantidad de espíritu y agua es necesaria? 
Datos p a r a componer la f igura: 
gs1 = 50° = 0o 





<M — 95 partes. 
45 
L a interpretación de la figura según lo explicado. 
Comprobación de cifras hal ladas: 
50 X 95° = 4.750° 
45 X 0o = 00^ 4.750° ^ ÒQI> 
Totales. 95 partea. 4.750° 95 
Proporciones p a r a referencia á los 658 litros pedidos: 
1. a-Si para formar 95 partes á 50° Para formar 658 partes pedidas 
son necesarias 45 de agua serán necesarias x de agua 
Y 45 X 658 29.610 , 
^ Ü5 ^ 95 = ¿ " p / litros de agua. 
2. A-Si para formar % partes k 50° Para formar 658 partes 
son necesarias 50 de alcohol se necesitarán s de alcohol á950 
„ 658 X 50 32.900 „ , 
A- — y- == gg = d4o,d¿ litros de agua. 
RESULTADOS 
E s decir, que se pondrán 311,57 litros de agua y 346,32 litros de 
alcohol á 95°. 
Comprobación de resultados hallados: 
311,57 x o0 = 000,00° 
346,32 X 95° = 32.900,40° 32.900,40° ,n0 . 
rr\ , , - ! — y — = 5 0 ° cifra buscada 
Totales, 657,89 32.900,40° 657,89 
- 4 4 3 -
TERCER EJEMPLO 
Se tiene una cuba de 450 litros de espíritu de vino 
á 60° que queremos expedir reducida á 50°. ¿Qué canti-
dad de agua es menester echarle? L a figura gráfica del 
problema se formaría para este caso como sigue: 
Datos p a r a componer ¡a J i g u r a : 
60° = 50° = 0o 
F i g u r a e squemát i ca : 
60° 
A g u a (0o) 
50 
50° < m = 60 partes. 
10 
L a interpretación de la figura s e g ú n lo ezplicado. 
Comprobac ión de c i fras halladas: 
50 X 60° = 3.000° 
10 X 0o = 00° 3.000° ^ 50o 
Totales. W 3.000° 60 
P r o p o r c i ó n p a r a referencia á los 45o litros: 
S i á 50 partes A las 450 
corresponden 10 de agua corresponderán x 
v 450 X 10 4.500 , 
~ 50""'" == —50— " lltros de afíua-
RESULTADOS 
E s decir, que se pondrán 90 litros de agua. 
C o m p r o b a c i ó n de resultados hallados: 
450 x 60° = 27.000° 
90 X 0o = 00° 
Totales, 540 partes. 27.000° 
De donde x = 2 7 ~ - 50° cifra buscada. 
540 
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CUARTO EJEMPLO 
Rebajar el grado de 353 litros de aguardiente de 68° 
á 55°, mezclando agua. ¿Qué cantidad de ésta debe po-
nerse? 
Datos para componer la J i g u r a : 






• * =68 partes. 
, 13 
L a interpretación de la figura según lo explicado. 
Comprobación de cifras halladas: 
55 x 68° = 3.740° 
Ü x 0O^ 00° 




Proporciones p a r a referencia A los 353 litros: 
55 353 353 X 13 4.589° ua . . . , 
• ¡ 3 = - ^ - : x = s — ^ — . = — B g — - 8 3 litros de agua. 
R E S U L T A D O S 
E s decir, que se pondrán 83 litros de agua. 
Comprobación de resultados hallados: 
= 50° cifra buscada 
353 X 68° = 24,004° 
83 X 0o = 00° 24.004° 
436 24.004° 436 
ó bien 436 x 55 = 23.980° y - ^ p - = 55° 
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CASOS D E REBAJA D E L GRADO 
DE UN A L C O H O L POR MEZCLA CON OTRO 
D E MENOS GRADUACIÓN 
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se trata de reducir á 50° con alcohol de 20° una pipa 
de 630 litros de espíritu de 95° ¿qué cantidad de alcohol 
de 20° será necesaria? 
Datos para componer la J igura : 
95° = 50° = 20° 
F i g u r a esquemát ica: 
95° T 30 
50° < 
20° 
• « = 75 partes. 
45 
L a interpretación de la figura según lo explicado. 
Comprobación de c i / ras halladas: 
30 x 95° = 2 . 8 5 0 ° 
45 X 20° = ^ D e d o n d e i r a > = 5 o ° 
Totales. 75 partes. 3-750° 75 
P r o p o r c i ó n p a r a referencia á los 630 litros'. 
Sí para rebajar 30 litros á 50° Para rebajar los 630 litros ¿ 50° 
se ponen 45 litros de 20° serán necesarios x de esos 20° 
v 630 X 45 28.350 n , , 
X = — 3 Õ — = — 3 õ — = 945 litros. 
RESULTADOS 
E s decir, que serán necesarios 945 litros de alcohol de 50°. 
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C o m p r o b a c i ô n de resultados hallados: 
965 x 50° = 48250° ^ - 50^ 
cuyo resultado por ser el buscado nos dice que la operación de me2-
cla está bien hecha. 
CASOS DE AUMENTO D E G R A D O 
D E UN ALCOHOL POR MEZCLA CON O T R O S 
D E GRADUACIÓN I N F E R I O R 
PRIMER EJEMPLO 
Se quiere elevar un espíritu de vino de 50° á 70° con 
alcohol fuerte de 95°. En qué proporción por 100 se pon-
drá este último? 
Datos p a r a componer la figura: 
95° = 70° = 50° 




-m = 4 5 partes. 
25 
L a interpretación de la figura s e g ú n lo explicado. 
Comprobación d é cifras halladas: 
20 X 95° '=! Í . W 
25 X 50° = 1.250o Q iRflo 
Totales. A p a r t e s . ^ De d o n d e = 70" 
RESULTA D 08 
Los que expresa la figura, ó sea ,que para cada 20 partes del al-
cohol de 95° se pondrán 25 del de 50. 
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Proporciones p a r a referencia ú ¡ 0 0 partes: 
l.a-SÍ á 45 partes de mezcla 
corresponden 20 de alcohol de 95° 
A 100 partes de mezcla 
corresponderán x partes de ese alcohol 
X = 20 5̂1QQ = 44,44 partes de alcohol de 95° 
2.a-Razonando de igual modo se tiene: 
-g- x = - ^ H = 55,55 partes del espírilu de 50° 
C o m p r o b a c i ó n de resultados hallados: 
44,44 X 95° = 4.221,80° 
55,55 X 50° = 2.777,50° 
Totales. 99,99 partes. 6.999,30° 
6 999 ^O" 
De donde ^ — = 70° (despreciando la fracción 
insignificante que aparece). 
SEGUNDO EJEMPLO 
Se tienen 421 litros de aguardiente de 58° que se 
quieren elevar a 68°, empleando alcohol de 89° ¿qué can-
tidad es necesaria? 
Datos p a r a componer la figura: 
89° = 68° = 55c 





—. 34 partes. 
21 
L a interpretación de la figura según lo explicado. 
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Comprobac ión de cifras halladas: 
13 x 89° = 1.157° 
21̂  X 55° «=1.155° 
34 2.312° 
De donde 2'3^0 - = 670,94 (ó sean 68°, lo buscado). 
Proporción p a r a referencia á los 421 litros. 
21 421 421 X 13 
13 x 21 
RESULTADOS 
= 260 litros 
Se pondrán 260 litros de 89° con los 421 de 55° y la mezcla será 
de los 68° pedidos. 
Comprobación d é resultados hallados: 
= 670,86 (ó sea 68°, lo buscado) 
421 X 55° = 23.175° 
260 X 89° = 23.140° 46.315° 
681 46.315° 681 
Aplicación de l a regla á los casos de disoluciones concentradas 
diversas, para rebajarlas al grado conveniente para su em-
pleo, (Caldos cúpricos para el tratamiento del mildew; 
disoluciones concentradas de productos enológicos, por 
ejemplo, de metabisulfito de potasa, de tonino, etc.) 
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tiene una disolución concentrada de sulfato de co-
bre al 30 7o- ¿Cómo se rebajará al 2 % para el trata-
miento? 
Datos para componer la f i g u r a : 
30 = 2 = 0 
F i g u r a e squemát i ca : 
30 ^ 
0 
30 (total de unidades de mezcla) 
28 
L a interpretación de la figura según lo explicado. 
C o m p r o b a c i ó n de c i fras halladas: 
2 x 30 = 60 
t?8 X 0 = 00 60_ = 2 
30 60 30 
Proporciones p a r a referencia á IOO: 
30 100 2.800 n,JOO 
Al 28 = — ; « — l o - - 9 3 , 3 3 
30 100 200 
2 x ' 30 
BBSTILTAD08 
6,67 
L o s que expresa la misma figura, ó sea poner para cada 30 partes 
de mezcla, 2 de la disolución al 30 % y 28 partes de agua, y con refe-
rencia á 100 de mezcla 90,33 de agua y 6,67 de la disolución al 30 0/u. 
C o m p r o b a c i ó n de resultados hallados: 
6,67 x 30 ^ 200 
93,37 X 0 ^ _ 0 0 y 200 = 2 
100 200 100 
D e igual modo se plantearía el problema para los casos de diso-
luciones concentradas de los otros compuestos citados y análogos que 
se quieran rebajar á un tipo determinado (casos enológicos de mo-
dificación de la acidez, adúcar , extracto, sulfatos, etc.) por mezcla de 
clases de vinos diferentes en lo relativo á esos elementos. 
SÍ 
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Àplicación de la regla á los casos del empleo del agua hirviendo 
para el tratamiento de las enfermedades de las plantas, reba-
jándola de esa temperatura de 100° que se ha dicho es la 
conveniente á 70°, para su aplicación á los 65°. 
EJEMPLO NUMÉRICO 
Se tiene una caldera para disponer de agua hirvien-
do (á 100°). ¿En qué proporciones mezclaremos el agua 
fría (á 15°) para tener á 70° una cantidad determinada? 
Dalos para componer la J i g u r a : 
100 = 70 = 15 
F i g u r a esquemática: 
55 100 
7 0 ^ 
15 
ü = 85 (total de unidades de mezcla) 
30 
L a interpretación de la figura según lo explicado. 
Comprobación de cifras halladas: 
= 70 
55 X 100 = 5.500 
30 X 15 = 450 5.950 
a5 5.950 85 
Proporciones para referencia á loo: 
.85 100 55 X 100 5.500 1 , . , 
A ) - ^ - = ™ ; x = gp-—=——=64,70 partes de agua hirviendo. 
. 8S 100 30 x IQQ 3.000 
' "3Q~~~> x = —• ^ - =35,30 partes de agua fría, 
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RESULTADOS 
Los que expresa ya la misma figura, ó sea que para cada 85 par-
tes se pongan 55 de agua hirviendo y 30 de agua fría (á- 15°) y con re-
ferencia á 100°, 64,70 del agua á 100° y 35,30 del agua ordinaria. 
Comprobac ión de resultados hallados: 
64,70 x 100 = 0.470,50 
J ? 5 3 0 x 15 ^ 529,50 1ML=:70 
100 7.000 700 
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IV 
La vendimia.—Estudio del mosto.—Análisis.—Trata-
mientos especiales dela vendimia ordinaria. —Co-
rrecciones de los mostos.—Clasificación de vinos. 
LA VENDIMIA. 
En el lenguaje del viticultor se llama vendimia a 
todo cuanto se pone en los tinos o recipientes de fer-
mentación, 
L a vendimia hace al vino, dice un axioma funda-
mental de la enología, y esto nos indica ya con cuánto 
esmero debemos cuidarnos de ella. Con buen fruto y vi-
nificación racional y cuidadosa, los vinos deben siempre 
resultarnos bien. 
E l punto de madurez de la uva es el de partida de 
esa buena vendimia. Tres periodos comprende la madu-
rez, que son, empezando á contar desde la floración, 
los siguientes (1): 
Primer periodo: herbáceo, que va desde la fecunda-
ción al principio de la madurez (fecha en que pinta el 
grano). 
Segundo período: de verdadera madures, que va 
desde que pinta el grano á la madurez fisiológica. 
Tercer periodo: de sobre maduración, que es el que 
(1) Toda planta para líegar á una perfecta madurez tiene nece-
sidad de una suma de calor (integral térmical que es siempre la mis-
ina, cualesquiera que sean el país y las condiciones en las cuales se 
efectúe su desenvolvimiento. 
A s í el trigo para darnos su cosecha"de grano tiene necesidad do 
recibir una cantidad de ador que va de 2000° 4 2500". L a cebada 
exige 1800". E l maíz, 3000°. L a viña, desde la floración á la cosecha, 
2700°. En la \ iña para que pueda darnos PII íru'o un vino aceptable 
es menester que el período de formación de los granos sea seguido 
de 30 á 40 días durante los cuales la temperatura media (semisuma 
de la máxima después del mediodía y de la mínima alf;o antes de sa-
lir el sol) no sea inferior á 19ü. 
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aparece cuando se deja el racimo en las cepas desde la 
madurez fisiológica. 
Existe, además, la madures que pudiéramos llamar 
industrial, que es el estado desazón que conviene para 
la obtención de la clase de producto que buscamos. 
La madures fisiológica la marcan las pepitas, y 
cuando son aptos los granos para perpetuar la especie, 
es cuando tiene lugar. Ya tenemos dicho que las pepitas 
se forman en el grano cuando éste acaba de completar 
su grosor, poco antes de pintar la'uva (1). Es el verda-
dero momento de la vendimia. 
L a sobre madurac ión no es sino una concentración 
de los fenómenos químicos que da lugar a la muerte de 
las células ó á la aparición de ciertos estados del fruto 
como la podredumbre noble. 
Los grados necesarios para que la uva llegue á su 
madurez, se establecen como sigue: 
Desde el brote 
Desde la floración 











Del brote á la floración, habrá unos dos meses de di-
ferencia. Es decir, necesita la uva desde el brote á la 
madures una suma de unos 3000° de calor (2). 
(1) Esto nos explica bien ese cambio tan notable que en ese 
tiempo de pintar la uva observamos en el fruto, que pasa repentina-
mente de un grosor pequeño deí grano y de aspecto de fruto que pa-
rece mediano ai estado de hermoso racimo. Cuando se atraviesa un 
verano seco, el fruto que ya por eso queda como estacionado en su 
crecimiento, al llover coincidiendo con ese período de completa for-
mación y desarrollo de pepitas se esponja y agranda, dando al viti-
cultor estas agradables sorpresas del cambio, que como se ve es un 
hecho bien natural de la madurez. 
/(2) E l brote ó principio de la vegetación se calculará desde la 
manifestación de los primeros signos de él, lo cual tiene lugar cuan-
do la temperatura media diurna pasa de 9o. Las temperaturas medias 
son totalizadas desde este momento á la madurez. Éstas temperatu-
ras medias son totalizadas de dos modes; ó bien contando las medias 
á partir de 0o, ó bien totalizando solamente encima de 9o, cifra que 
se resta de la medía diaria. E n los estados puestos se ha hecho con-
tando la temperatura sobre 0o. E l número de días que hay desde e l 
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Cuándo se debe vendimiar.—En términos generales, 
para el viticultor, el fruto está maduro cuando la canti-
dad de azúcar que contiene no sufre ya variación, es 
decir, queda estacionaria. Pero la vendimia de fruto 
para hacer vino no es precisamente la del fruto para 
venta como uva para comer, en cuyo caso general es el 
fruto al máximun de azúcar, completamente maduro, lo 
que conviene recoger. Para hacer vino se debe vendi-
miar cuando la uva está en condiciones para darnos un 
mosto normal, esto es, bien constituido en sus compo-
nentes ácidos y asucarados, sin que exista desequili-
brio marcado entre ellos (1). Esta es la respuesta gene-
ral que tiene la pregunta, pero el viticultor debe mirar 
no solo á eso que pide la vendimia racional, sino tam-
bién á lo que pide el consumidor mercado, que para él 
produce, y en este caso, vendimiará cuando vea que su 
fruto está en las mejores condiciones para lograr de 
él ese vino de venta que ha de elaborar. 
Se admite como regla general que para la obtención 
de ese mosto normal conveniente hay que vendimiar: 
en regiones f r í a s , al máx imun de madurez, en regio-
nestempladas, á madurez media, y en regiones cá l idas 
antes de la madures completa. 
El vendimiar cuando se ha ganado el máximun de 
azúcar tiene importancia, porque el azúcar, elemento 
esencial del mosto, es caro, y es correctivo que convie-
ne evitar; y de aplicación más indicada el correctivo de 
la acidez, parece á primera vista que lo mejor es sa-
crificar este elemento para ganar aquél. Pero hemos de 
brote á la madurez es término medio de 5 meses, y hasta la caída de 
las hojas (ciclo total) 7 meses. E l brote exige 21 días para comenzar, 
y dura 5 á 8 días. L a floración comienza un mes después del primer 
brote, y dura 10 á 15 días. L a madurez viene 125 días después del 
broten 82 días después de la floración, y dura de 8 á 15 días. L a 
temperatura media del día se obtiene dividiendo por 3 la suma de 3 
observaciones, ó bien por 2 la m á x i m a y mvnma que nos da un ter-
mómetro de máxima y mínima. L a media del mes se calcula di-
vidiendo por el número de días del mes la suma de medias d iar ias . 
Y la inedia anual dividiendo por 12 la suma de medias mensuales. 
Obtenida la media del día, se multiplica por el n ú m e r o de d ías que 
abarque ese periodo, y tenemos la suma de grados de calor en el 
mismo. Así: temperatura media de Junio=20o,6, da=6180 para suma 
de calor. Temperatura media de JulÍo=24',,5, da=7590 de calor, et-
cétera. Se suman esos grados de calor de cada mes, y luego se tota-
Unan vara el periodo. Como se ve, el cálculo es bien sencillo. 
(1) Más adelante decimos lo que es un mosto normal. 
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advertir que el pensar y resolver así de modo absoluto, 
es renunciar en las regiones cálidas á los vinos frescos 
de bouquet y gracia que busca todo paladar fino, por-
que no es posible su obtención en ellas, y particularmen-
te con solo una cepa como nuestra Garnacha, cuando se 
llega á esos casos del fruto al máximun de azúcar (1). 
El ensayo glucométríco—Es el que nos permite apre-
ciar la cantidad de asíícar que contiene el fruto, ele-
mento, como acabamos de decir, que debe procurarse 
ganar, en todo el máximun compatible con la obtención 
del mosto normal que deseemos. 
En la práctica de los ensayos glucométricos proce-
deremos escogiendo como maestra media para el ensa-
yo los racimos que representen la madurez en los di-
versos estados de sazón del fruto, y además la aprecia-
remos en sus diferencias de lo más y menos maduro. 
Cuando esa media nos da la riqueza normal en azúcar 
que nos conviene tenga el mosto, será el momento opor-
tuno de vendimia. En cada cepa procurar coger el fruto 
en sus diversas situaciones (al exterior é interior). 
Para estos ensayos gíucométricos se estrujarán las 
uvas con la prensita especial que hay; será estrujado 
moderado, no forzado, y si se trata de varios ensayos 
que han de compararse, ó de ir siguiendo las fases de 
(1) E n las regiones cálidas, en efecto, el vendimiar tarde nos dá 
un fruto muy saponadot con gran cantidad de azúcar, y además de ser 
ya de poca acidez, resulla que esta acidez se debe en gran parte á 
una sal ácida (crémor de tártaro) que como sabemos va aumentando 
en el grano á medida que avanza en su madurez, y se reducen los 
ácidos fijos libres (tártrico, málico, etc.) Tiene, pues,656 fruto una 
acidez debida más a l crémor que á. los ácidos fijos, y como que la aci-
dez debida al crémor se reduce luego mucho al fermentar, porque se 
insolubiliza al pasar el mosto de disolución azucarada á alcohólica, 
nos encontramos con que esa acidez del fruto de clima meridional ex-
perimenta una reducción mayor que la acidez del fruto de la región 
fría, debida más á los ácidos fijos dichos que á la sal de crémor. Por 
lo tanto, á igualdad de acidez en un mosto pierde más aquel de región 
cálida, que el de región fría, y esto dice que en esos de región cálida 
hace falta más se tenga en el mosto una acidez elevada que en los 
otros, y que en ellos el defecto de acidez no puede admitirse. A l con-
trario de los mostos del fruto de región fría, donde un pequeño de-
fecto de acidez, puede tolerarse. E s decir, que la acidez de los ácidos 
fijos es el verdor del fruto, y esta acidez del verdor se reduce menos 
por la fermentación tumultuosa que la acidez que se debe á la crema 
de tártaro. Y podemos sentar por todo este razonamiento, que el 
exceso de aciden,, en un mosto en realidad solo existe para el mosto de 
frutos donde la madurez no se completa bien, es decir, en los frutos 
de regiones frías, y que sólo ahí pide corrección para reducirla, 
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madurez para llegar al estado de vendimia que nos con-
viene, se procurará recoger ese fruto de la muestra 
para ensayo siempre de modo igual, es decir, en los 
mismos sitios de la viña, y á hora en que el rocío de la 
mañana y las temperaturas frías del día no influyan. De 
once de la mañana á tres de la tarde son buenas horas 
para apreciación. Estrujado el mosto, se pasa por una 
tela de tamiz, se deja unos minutos en reposo para que 
se sedimenten las materias más sólidas que lleva en sus-
pensión, y separado de éstas, se pone en la probeta de 
examen para hacer la determinación con el mus t ímet ro 
6 densímetro que sea, según más adelante explicamos. 
Por el modo de funcionar esos instrumentos observare-
mos que á medida que el fruto va ganando en azúcar, 
al poner en los jugos aquellos, nos van dando cada vez 
m á s longitud al exterior de su varilla graduada, es 
decir, se sumerjen menos. Cuando después de dos ó tres 
buenos días se ve que el pesa-mostos no acusa varia-
ción, es señal de que la uva está en pleno estado de ma-
durez, para vendimia. 
Conviene fijarse bien en esa advertencia que hace-
mos relativa al modo de exprimir el fruto para tomar 
estos datos. Exprimiendo poco obtendremos el jugo in-
terior, que es menos azucarado, porque ya tenemos di-
cho que las uvas maduras tienen en su interior m á s 
ácidos y menos astícar, y al exterior m á s azúca r y 
menos ácidos, con tejidos de celulosa más endurecidos. 
Luego por esa presión débil sale lo de dentro, y para 
tener el azúcar verdadero del fruto hay que prensar 
fuertemente. Sobre todo, hágase con la mayor unifor-
midad, para que sean bien comparables los ensayos, y 
esto queremos que se sepa bien. No hay que olvidar que 
la pulpa del grano consta de tres partes: 1.° la líquida 
de escurrimiento natural; 2.° la más viscosa y fluida que 
sale á ligera presión; y 3 0 la unida á la pared interna 
del hollejo. Es fácil separar las tres partes, procediendo 
como sigue: 1.° Presión suave, á mano, haciendo salir 
fuera la pulpa; ésta y el líquido que la baña, puestos en 
un filtro, nos dará la parte más acuosa. 2.° Exprimir 
aparte la pulpa, en una tela fuerte y fina, y tendremos 
esta porción de mosto. 3.° Exprimir con fuerza todos 
los hollejos ó películas, y se tendrá la tercera porción 
restante, ó sea la adherida á la piel. De estos tres mos-
tos, el más rico en azúcar es el tercero, y el más acuoso 
el primero. Las diferencias entre ellos son como sigue; 
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Primera porción de mosto (líqui-
do que fluye al salir la pulpa). 13° Guyot I Experiencias con 
Segunda porción, de la pulpa es- ( la variedad de 
trujada 13°,25 id. í vid Barbcrá , de 
Tercera porción, del hollejo es- \ Italia, 
trufado 14° id. 
Las uvas maduras exigen, por consiguiente, para 
obtener todo el azúcar que contienen, una presión uni-
formemente repartida y en condiciones que fuercen á 
las células adheridas al interior del hollejo á ceder todo 
el azúcar. Por esta razón precisamente es por lo que se 
recomienda la pisa más perfecta posible. 
ESTUDIO ESPECIAL DEL MOSTO. 
CONSIDERACIONES GENERALES RELATIVAS Á SUS 
COMPONENTES AZUCARADOS Y ÁCIDOS. 
Ya definimos el mosto diciendo que es el producto 
restiltante de estrujar y prensar los racimos frescos 
y maduros. 
Los diversos elementos que constituyen el mosto po-
demos agruparlos en las tres clases siguientes: 
1..° Sustancias orgánicas nitrogenadas (fermentos, 
albúmina, tanino, materias colorantes, gomas, resinas, 
etcétera). 
2. ° Sustancias orgánicas no nitrogenadas (hidratos 
de carbono, azúcar de uva como principal). 
3. ° Acidos, alcalis, sales vegetales y minerales (áci-
do tártrico, bitartrato de potasa, sulfato de potasa, fos-
fato de cal, etc.). 
Y como ya tenemos dicho, el asúcar y acides son 
constituyentes importantísimos, tanto, que sobre ellos 
se fundamenta la apreciación del mosto, y se admite 
para la vinificación ordinaria que un mosto está bien 
constituido cuando contiene por l i t ro unos 200 gramos 
de azúcar, y de 7 á 8 gramos de acidez tártrica. Es lo 
que hemos llamado mosto normal. 
El azúcar.—El mosto puede contener más ó menos 
azúcar, lo cual depende, como sabemos, de que el fruto 
se haya recogido más ó menos maduro. 
El azúcar es un componente muy importante porque 
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es la base de la riqueza alcohólica del vino, pero no 
conviene para la vinificación ordinaria que se halle en 
cantidad excesiva, porque el mosto dejaría de ser nor-
mal, y no sería fácil pudiera desaparecer todo él por fer-
mentación, dándonos por ello un caldo con dulzor y con 
la propensión á enfermedades que en ese estado del vino 
ordinario se presentan. Con una dosis de azúcar mayor 
de la necesaria para los 15o-16o de alcohol (más de 270 
gramos de azúcar por litro) el desdoblamiento del azú-
car se dificulta mucho, porque el alcohol á alta dosis 
paraliza el trabajo de la levadura vínica, impidiéndole 
por completo cuando llega á alcanzar la cifra del 18 al 
20 % i en cuyo caso es un potente antiséptico. Amas 
dosis mata todas las levaduras, por desecación brusca 
de las células. 
El mismo azúcar en cantidad excesiva perjudica 
también por sí el desarrollo de las levaduras, y es por 
esto por lo que los mostos naturales concentrados á 
pesar de estar poblados de levaduras no fermentan 
mientras no se les restituya en una buena parte el agua 
perdida por evaporación. A esa dosis excesiva el azú-
car obra por deshidr at ación, y absorbiendo el agua de 
las células las hace perecer también como el alcohol, 
esto es, por desecación brusca. La fal ta de oxígeno y 
el exceso de ácido carbónico impiden igualmente el 
buen desdoblamiento del azúcar en alcohol. 
El azúcar de uva ya tenemos dicho al ocuparnos del 
fruto que es un compuesto de glucosa y de levulosa (1), 
(1) La^/ucoíd , levulosa y sacarosa son las tres clases de azúcar 
que en general encontramos en un fruto maduro, pero en el de la vid 
no entra la sacarosa. Un ensayo polarimétrico nos permite diferen-
ciar muy bien la glucosa de la levulosa, y tenemos en el reactivo 
Fheling el modo de distinguir de ellos la sacarosa. L a glucosa dá a l 
polarímetro rotación d e x t r ò g i r a . L a levulosa dá al polarímetro rota-
ción levógira. Y ambos azücares se diferencian perfectamente de la 
sacarosa por esa coadición que tienen de reducir el licor F h e l í n g , lo 
cual no hace la sacarosa. 
L a sacarosa se convierte en adúcar invertido, 6 sea en azúcar de 
uva (glucosa y levulosa) desdoblándose por la acción de los ácidos , y 
en este estado su rotación al polarímetro ya no es d e x t r ò g i r a , sino 
que se nos presenta levógira. E l azúcar ordinario (que es sacarosa , 
azúcar cristalizable) sise hierve con ácidos diluidos absorbe una mo-
lécula de agua y se transforma en una mezcla de glucosa y levulosa 
(azúcar de uva, no cristalizable). E s lo que se l lama la invers ión del 
a z ú c a r , y en los azucarados de mostos esta operación se hace siem-
pre, porque para que la levadura puede transformar el azúcar cris-
talizable en alcohol, es menester primero que verifique esta inver-
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y están en desigual proporción, presentándose antes de 
madurar con más glucosa que levulosa, y habiendo can-
tidades iguales, ó más de levulosa, cuando maduro. 
La acidez.—El jugo del racimo es naturalmente ácido, 
y la acidez es tanto más pronunciada cuanto más verde 
está el fruto. E l verdor de los racimos se debe á un 
exceso de ácidos fijos, y este verdor pasa á los vinos. 
Los ácidos del racimo son de dos clases: vegetales 
(orgánicos) y minerales. Los principales ácidos vegeta-
les son: ác ido t á r t r i c o , acido málico, ácido cítrico y 
ácido tánico 6 tanino (1), El ácido t á r t r i co es el más 
abundante, tanto al estado libre como combinado á la 
sión, y lo hace por medio de una secreción ácida llaoiada invertiría. 
Pero en la técnica moderna de la vinificación se evita á la levadura 
este trabajo de invers ión, y para esto cuando proceden esos azucara-
dos de mostos, se disuelve el azúcar en agua acidulada con ácido 
tártrico en cantidad tal que venga á ser esta agua de disolución de 
una riqueza ácida parecida á la natural del fruto, esto es, se acidifica 
al 10 a/ne>' De este modo, ese azúcar ordinario quedando disuelto en 
un líquido ácido (en vez del líquido neutro en que estaba) viene ya á 
ser similar al azúcar de fruto, y por consiguiente, reuniendo todas 
las condiciones necesarias para el buen trabajo de las levaduras. 
Cuando fermenta un mosto se observa que la glucosa fermenta pri-
mero que la levulosa. 
T é n g a s e también en cuenta que esta glucosa de que hablamos 
(glucosa de uva) es muy diferente de las glucosas de fécula, que con-
tienen sustancias extrañas á ella, en especial dextrina, todas de uso 
prohibido en la vinificación, porque esa glucosa de fécula no feruien: 
tando por completo, nos dejará sus resíduos y la dextrina, productos 
todos de alteración para el vino. 
Estas indicaciones que damos nos enseñan que es fácil distinguir 
esas clases de azúcares entre sí, así como también que este hecho de 
la fermentación nos permite distinguir un mosto nada fermentado de 
otro que lo es té en parte, porque en e l primero la levulosa y la glu-
cosa se encuentran en partes iguales, y en el segundo la levulosa se 
observa en cantidad que viene á ser doble de la de glucosa (observa-
ción de Gayón-Laborde) . E s en esta propiedad en lo que está funda-
do el carácter de diferenciación de una mistela (mosto sin fermentar) 
de un mosto algo fermentado; en la mistela esa proporcionalidad de 
igualdad fe glucosa y levulosa que es particular al mosto puro se ve-
rifica; en el mosto algo fermentado la desigualdad se presenta, y hay 
más levulosa queg iucosa . 
(1) Estos ácidos orgánicos y las sales ácid,as se encuentran en los 
racimos y en la mayor parte de los frutos verdes, y se admite que al 
comer los frutos que los contienen se queman en el organismo (se 
destruyen) dejando carbonatos alcalinos que pasan á alcalinizar la 
sangre. A s i se explica esa acción vigorizante que se atribuye á las 
uvas y vino. Y son los ácidos precisamente los principales elemen-
tos activos de la cura de racimos, cuyos efectos diuréticos, laxantes, 
etcétera, son tan conocidos. 
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potasa, cal, etc., para formar sales llamadas tavtrat'-s. 
El ácido málico disminuye, como ya sabemos, á medida 
que el racimo madura (1), y parece ser que el vino hecho 
con racimos muy maduros no contiene ácido mál ico. 
Entre los ácidos minerales, son lbs ác idos salfiirico, 
nítrico y fosfórico los que ordinariamente se encuen-
tran, pero en débiles proporciones, y no están nunca al 
estado libre estos ácidos en el jugo del racimo, sino que 
están siempre combinados con los alcalis (potasa, so-
sa, cal) y forman las sales llamadas sulfatos, nitratos, 
fosfatos, etc. 
En los mostos nos encontramos, por consiguiente, 
con dos clases de acidez: una, que proviene de esos áci-
dos orgánicos dichos (tártrico, cítrico, málico, etc.) y 
otra, que es debida al tar trato ácido de potasa (bitar-
trato ó crema de tártaro), sal, que siendo insoluble en 
el alcohol se precipita durante la fermentación á medida 
que se produce este cuerpo, y es la razón del por qué 
luego en el vino esas dos clases de acidez que también 
tiene, se encuentran reducidas (2). 
(1) L a s radiaciones sotares hacen disminuir sobre todo el ácido 
málico, ^ después un poco el ácido íártrico. 
(2) iin un mosto pueden hallarse las siguientes cantidades en 
estos dos elementos tan esenciales de la acidez; 
Bitartrato de potasa . 










E n racimos verdes la cantidad de ácido tártrico es muy elevada, 
y al madurar este ácido desaparece por combustión y por saturación 
coo la potasa y la cal procedente de las raíces (luego en terrenos CR-
lizos esa saturación será más completa, y por eso más dulces las 
uvas, menos ácidas). E n los países meridionales, y con las clases de 
vid que se cultivan, la desaparición del ácido tártrico libre es casi 
completa en el momento de la madurez. E l bitartrato de potasa se 
pierde, como decimos, en una gran parte por fermentación, y se pier-
de tanto más cuanto más elevada es la temperatura de ésta, porque 
la disolución del bitartrato en el agua alcoholizada (mosto) aumenta 
con la temperatura, tanto que un mosto con 5,gm5 de bitartrato de 
potasa por litro y saturado á la temperatura de 20°, pierde por el solo 
hecho de la fermentación 2,gm45 de sal, y si se enfría en invierno á 
5o, l.gmao, ó sea en total = 3,gm75. Cuando la insolubilización es rá-
pida, como en la fermentación, el bitartrato de potasa se deposita en 
pequeños cristales que van á los heces; y cuando la precipitación es 
lenta, los cristales se adhieren á las paredes de la vasija formando 
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Recordando lo que hemos expuesto al ocuparnos del 
fruto, sabemos que cuando la madurez se completa, la 
proporción de ác ido tá r t r ico libre es generalmente dé-
bil ó nula, porque ha pasado al estado de combinaciones. 
La proporción de ác ido mélico y el conjunto de los 
otros ácidos no representa, término medio, más que 15 á 
20% de la acidez total del fruto. 
L a acides total del mosto oscila entre 5 á 15 gramos 
por litro, expresada en ácido tá r t r ico . Un mosto de 
solo 5 gramos de acidez tártrica, da un vino soso, y con 
más de 10 gramos le dá acerbo y duro. Es con una aci-
dez t á r t r i c a de 7 d 8 por m i l cómo el mosto estará en 
mejores condiciones (5 por mil sulfúrica). Y a tenemos 
indicado debe corregirse el mosto cuando esa acidez 
sea inferior, y en su Jugar correspondiente se expo-
ne el cómo deberá hacerse esto. No debemos olvidar 
(y porque es falta muy común y general en la vini-
ficación ordinaria debemos repetirlo), que con la acides 
normal conveniente del mosto la fermentación se 
ha rá bien, y luego el vino se c r i a r á y conservará sano 
simplemente con los cuidados ordinarios. 
Hechas estas indicaciones generales relativas al asú-
car y acidez^ vamos á ocuparnos ahora del análisis del 
mosto. 
ANÁLISIS DEL MOSTO 
L a densidad, a s ú c a r y acides son las determinacio-
nes principalmente necesarias. 
Determinación de la densidad.—Densidad del mosto 
es el peso de un litro del mismo á la temperatura de 15° 
centigrados. Dan esta densidad el poso del mosto al 
evaporarle, esto es, lo que constituye su extracto. Por 
consiguiente, el dato ese de peso no puede ser solo del 
azúcar del mosto, sino que es del azúcar y esas otras 
sustancias de ese poso. De aquí la necesidad de correc-
placas. S e g ú n Saint-Fierre, se calcula en 2 á .? kilogramos la canti-
dad que anualmente se deposita en un foudre por cada 10 hectolitros 
de vir.o. Este tártaro bruto cristalizado no es precisamente crémor, 
sino que lleva también una proporción bastante elevada de tartrato 
de c-}l, que aunque insoluble se reduce parcialmente cuando ta acidez, 
del mosto es elevada. 
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ciôn de esa cifra de la densidad, y esto es lo que nos 
dan esas tablas empíricas que cada constructor acom-
paña á sus aparatos, tablas empíricas que en relación 
con ese peso del l i t ro de mosto nos dan su peso de adú-
car por l i t ro , y por lo tanto, el grado alcohólico pro-
bable del vino después de ía fermentación. 
Es decir, que el peso del li tro de mosto es una cosa, 
y el peso del azúcar por l i t ro es otra, que nos dan, en 
relación con aquél, las tablas hechas que van unidas 
al instrumento. Viene á ser, por consiguiente, el peso 
del azúcar la relación entre el peso del l i t ro de agua 
destilada (cuyo peso es 1.000 gramos) y esa densidad 
del mosto, ó sea su peso en gramos. Viene á ser, y no 
es precisamente, por esa razón dicha de que son el a zú -
car y otras materias que con él están en el mosto lo 
que forman la densidad, y de ahí la necesidad absoluta 
de esas tablas, para que el aparato nos dé con cierta 
exactitud el dato de esa riqueza azucarada que busca-
mos. 
Para determinar la densidad se emplean los areóme-
tros, instrumentos que introducidos en un líquido se su-
mergen tanto menos cuanto más denso es el l iquido. 
Los tipos de areómetros más generalmente usados para 
estos estudios son los siguientes: must ímetro Salieron-
Dujardín 6 densimetro Gay-Lussac, glucómetro Gu-
yot y areómetro Baumé 6 pesa-mostos ordinario. 
Vamos á indicar cómo se procede de estos modos á 
esa determinación (1). 
U) Los términos Densidad, Peso específico y Volumen conviene 
precisarlo» bien, y esto es lo que vamos á hacer. 
DENSIDAD Ó PESO ESPECÍFICO.—Se sabe que un centímetro cúbico 
de acua pesa uo gramo, y el decímetro cúbico un kilogramo. L a den-
sidad de un cuerpo es, por consiguiente, el número que expresa c u á n -
to e l centímetro cúbico de ese cuerpo pesa de gramos, ó de partes de 
gramo, ó lo que es igual cuánto el decimetro cúbico , ó el litro, pesa de 
kilogramos ó de partes de kilogramo. Luego la densidad de un cuer-
po sólido ó líquido es lo que pesa el litro de ese cuerpo, ó sea el d e c í -
metro cúbico, y por tanto, el centímetro cúbico. 
PWQ DE UN CUERPO.—El peso de un cuerpo es igual al de su vo-
lumen multiplicado por su densidad. P ~ V x D . E s decir, que para 
encontrar el peso de un cuerpo se evalúa su volumen en cent ímetros 
cúbicos ó en decímetros cúbicos, y se le multiplica por la densidad. E l 
producto expresa el peso en gramos^ ó en kilogramos, según que el vo -
lumen es expresado en centímetros cúbicos ó en dec ímetros cúbicos. 
VOLUMEN DE UN CUERPO.—Se determina dividiendo su peso por 
su densidad V = E l cociente expresa el volumen del cuerpo en 
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Determinación de la densidad y del azúcar de los mostos 
con los areómetros. Empleo del mustímetro Salíeron-Du-
jardín.—Es el de uso más extendido para estas determi-
naciones, por ser instrumento que nos da ia densidad, y 
además, mediante las tablas que le acompañan, el azú-
car y otros datos útiles que consignan esas tablas. Se 
llama también densímetro de Gay-Lussac, por haberle 
concebido este sabio. 
Es un areómetro de peso constante y graduado de 
modo que indica inmediatamente las densidades de los 
líquidos en que se sumerge. Y recibe igualmente el nom-
bre de must ímetro de Salieron por ser este constructor 
quien más le ha vulgarizado en sus aplicaciones á la de-
terminación del azúcar en los mostos. En su varilla gra-
deada aparece una división superior 990 (en cifra de 
lectura 980) y vienen después, siguiéndose la lectura de 
arriba-abajo, las 1.000, 1.010... hasta 1.130. L a división 
1.000 nos representa el peso del litro de agua destilada 
(1.000 gramos) y nos dan las cifras mayores que 1.000 
las densidades de líquidos más pesados que el agua, y 
las cifras menores que 1.000 la densidad de líquidos me-
nos pesados que el agua. Tal como aparecen los núme-
ros en la escala, cuanto menos se introduzca la varilla 
en el líquido de prueba más denso es, y viceversa. Me-
diante las tablas que acompañan á cada instrumento se 
llega á saber, cuando se emplea en los mostos frescos 
sin fermentar, lo siguiente: la densidad, que nos indica 
la cifra de lectura en la varilla, corregida de tempera-
tura para referirla á 15°, y cuya corrección nos dá cifra 
á sumar si la temperatura á que se opera es de -f 15° y 
cifra de resta si la temperatura es inferior á 15°; losara-
centímetros cúbicos, ó en decímetros cúbicos, según que el peso está 
expresado en ¿Tamos ó en kilogramos. E s decir,'que tenemos las si-
guientes expresiones: 




r. . , , . Volumen 
Densidad (ó peso especinco) = 
Al tratar de los aforos indicamos ya que con el aparato especial 
llamado d e n s i m l ú m e t r o podíamos también determinar la densidad. 
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dos Baumé correspondientes, ó sean los que daría un 
pesa-mostos Baumé; el peso en gramos de azúcar por 
l i t ro de mosto (1), el alcohol probable (2) que tendrá el 
vino hecho (dato poco cierto cuando el mosto puede dar 
vino de 4- 14°, porque no todo el azúcar se descompone 
en mostos de esta riqueza azucarada); el peso de azúcar 
cristalizado que convendrá agregar á un litro de mos-
to para que en su fermentación llegue á los 10°; y la can-
t idad de agua que puede recibir cada litro de mosto, 
cuando se trate de mostos que por ser muy azucarados 
no puedan fermentar bien (pero no se olvide que ese 
aguado del mosto no puede hacerse, porque no le tolera 
la ley, aunque la técnica de la buena fermentación lo 
requiera á veces). 
La lectura en la escala de divisiones se hará por en-
cima del menisco y no tangente á éste, porque para 
leer así está construido por Salieron el aparato. 
Es decir, que procederemos en la determinación como 
sigue, descomponiendo en tiempos la operación: 
1.0 Inmersión del mustímetro (bien seco y limpio) en 
el mosto, haciendo que entre por completo varias veces, 
para que se moje en su totalidad la varilla, dejando luego 
que flote libremente. 
2. ° Lectura en la escala de la varilla, una vez que 
el instrumento esté en reposo, y sin espuma que le bor-
dee, de la división de la densidad que aparece marcada 
á la vista (la división que aparezca, mirando por enci-
ma, marcando la línea del menisco) y apreciación de 
la temperatura mediante un termómetro que también 
habremos introducido en el mosto, comprobando al ha-
cerlo, y con nuevo movimiento que se le da, la primera 
lectura de la densidad. 
3. ° Corrección, por las tablas especiales, de la cifra 
leída, para referencia á los 15° de temperatura (3). 
(1) Conocido el azúcar, en la práctica se puede calcular que la 
mitad de ese peso en azúcar es lo que viene á representar el alcohol. 
E s , según Teremos, la ecuación de la fermentación alcohólica. 
(2j Cada grado densimétrico viene á representar 26 gramos de 
adúcar por litro, y el grado densimétrico está representado por las 
dos cifras siguientes A la primera de lectura: A s í para i.050 es 5 X 
X 26 = 130, para 1.100 es 10 X 26 = 260. 
(3) E l error que puede haber por esta falta de corrección, care-
ce de importancia cuando se opera á temperatura próxima á los 15°, 
y en todo caso, dados los fines prácticos de esta observación, puede 
hasta prescindirse de ella. E l hacer la observación á esa temperatu-
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4.° Deducción de los datos de asúcav y alcohol 
según las tablas de riqueza sacarina y alcohólica. 
Estas indicaciones del instrumento, en general acu-
san más grados de alcohol que los que luego resultan 
en el vino, porque baja ese grado por las malas fer-
mentaciones, pérdidas de alcohol que se producen al ser 
elevada la temperatura de éstas, acción del raspón, que 
lleva 80 % de agua, pues esa es su constitución, y eso es 
lo que aporta, y con ello, aumentando el volumen del 
mosto, disminuye la riqueza futura del vino en alcohol. 
Para los vinos blancos, en que no entra el raspón, la di-
ferencia entre el grado que marca el mustímetro y lo 
que luego sale es menos marcada, por eso de ser su vini-
ficación sin raspón En las grandes masas de vendimia, 
la temperatura de fermentación,por ser más elevada que 
en las pequeñas, origina a veces igualmente una pérdida 
de grado (1). 
Hay también procedimientos empíricos aproximati-
vos que permiten deducir de la densidad el peso del azú-
car sin recurrrir á las tablas, y vamos á indicar algu-
nos de los más generales. Uno de éstos es multiplicar 
las dos últimas cifras (2) del número de la densidad por 
2,15. Asi, con densidad 1050 se obtiene para el azúcar 
total: 50 por 2,15 = 107,50 gramos; es decir, 107 gramos 
y medio de azúcar por litro (las tablas dan 10ógramos). 
Para densidad de 1100 sería: 100X2,15 = 215. Parala 
de Í07ó sería: 76 X 2,15 = 163,4° etc. O bien do-
blar las dos últimas cifras de la derecha aumentando 
el número obtenido en 10 7o- Así para densidad de 1050, 
se tiene: 50 X 2=100, De donde, azúcar 100 + 10=110 
gramos por litro. Por otro medio se doblan las dos pri-
meras cifras de la derecha y se suma á la cantidad halla-
da el valor de la primera cifra, más una unidad, Es de-
cir, para 1050 de densidad es: (50 X 2) + (5 + 1 ) - 106 
gramos de azúcar por litro de mosto. 
E l alcohol en volumen, según el dato de la densidad, 
se puede evaluar: 
1.° Dividiendo por 8 las dos últimas cifras de la 
ra próxima á 15° también lo podemos lograr refrescando, ó templan-
do por fuera, la probeta de observación. E n el modelo Dujardín Per 
Vinum esiste un termómetro unido al aparato. 
(1) E n los tinos que no sean muy grandes esto podrá atenuarse 
mucho, porque es más fácil en ellos regular la temperatura. 
(2) Y las tres sí la densidad pasa de UOO.siendo entonces el 20 0/d 
en lugar del 10 0/0 lo que se agregará, en procedimiento siguiente. 
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densídad y aumentando el cociente en un medio grado. 
Así, siendo la densidad de 1056 se tendrá -Ç- — 7; de 
donde alcohol en volumen = 7 4- 0o,5 = 7o,5 (la tabla da 
70,2). 
2. ° Multiplicando las tres últimas cifras de la densi-
dad por 0,125. Así, para una densidad de 1070 será: 0,70 
X 0,125 —8,750, es decir: 8',75. 
3. ° Multiplicando el peso del azúcar obtenido prece-
dentemente por 0,06. Este ultimo modo de proceder da 
resultados exactos y conforme á la ecuación de la fer-
mentación alcohólica establecida por Pasteur, puesto 
que 100 gramos de azúcar vienen á dar 6o de alcohol 
(cada 17 gramos se sabe es un grado de alcohol lo que 
produce). Pero el dato es, en general, por las tablas y 
estos medios algo elevado, porque en las condiciones 
habituales de fabricación del vino no se obtiene nunca 
el rendimiento en alcohol teórico; por esto el práctico 
obrará bien disminuyendo ¿as cifras en un décimo, ó 
de 0,o5. 
Glucómetro Guyot—El gíucómetro Guyot nos permite 
igualmente apreciar la riqueza azucarada de un mosto. 
Es un areómetro dividido en tres escalas: una marca los 
grados Baumé del mosto en graduación de 0 (parte su-
perior) á 20 (parte inferior); cada grado de ella viene á 
representar 1.500 kilogramos de azúcar por hectolitro, 
que en la fermentación producen el 1 % de alcohol, es 
decir, 1 litro de alcohol puro; otra colorada que marca 
la riqueza alcohólica probable del mosto después de la 
fermentación; y una tercera, que destaca muy bien, que 
dá la cantidad de asiícar en peso y por ciento, ó sea ki-
logramos por hectolitro de mosto. Las escalas marcan 
todas grados y cuartos de grado, y se hace la lectura en 
la escala azul, rebajando un grado de ella (Via) por las 
materias no azucaradas que no se transforman en al-
cohol, y la cifra que queda es la que se toma para base 
de referencia de las demás. E l dato de la escala azul 
(grados Baumé) nos servirá para corregir el mosto en 
su riqueza azucarada, y según él por cada grado que 
se quiera elevar en alcohol se pondrán 1.500 gramos 
de azúcar puro de caña por hectolitro. 
Glucoenómetro ó termoglucómetro Hubert.—Es pesa-
mostos de gran tamaño, que nos permite, determinar 
también el grado de dulzor del mosto, es decir, su azú-
car. En su varilla aparecen dos escalas, una que marca 
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grados Baumé, con divisiones que van de 0 á 20 (ésta 
20 en el inferior de la varilla) y marca la otra escala los 
grados de temperatura (de 10° á 45°). La escala de apre-
ciación gíucométrica está dividida en grados y medios 
grados, pero siendo las divisiones de grado bastante 
espaciadas, el cuarto de grado es de fácil apreciación, y 
para ello acompañan al instrumento las tablas especia-
les de corrección. 
Esa graduación de 0 á 20 es la graduación útil para 
la fermentación ordinaria, y en el extremo superior de la 
varilla hay otra parte que vá de 0 á 5" para los casos de 
apreciación en que el pesa-mostos desciende á grado in-
ferior á 0o. Cuando ya el mosto acusa un grado débil de 
azúcar y la temperatura es elevada, esta observación es 
de interés para el descube. 
Como se vé, es instrumento que nos dá solamente una 
de las escalas del mustímetro, sobre el cual no nos pare-
ce tienen ventaja estos otros aparatos. En este de Hu-
bert su gran tamaño facilita las lecturas, y esa unión del 
termómetro en el mismo instrumento, permite la apre-
ciación exacta de la temperatura (de ahí su nombre espe-
cial de termoglucómetro). Pero esto también lo tiene así 
el mustímetro de Salieron tipo que llama per vimtm. 
Pesa-mostos Baumé.™El anterior instrumento viene 
á ser éste que ahora vamos á describir. L a primera es-
cala del glucómetro Guyot corresponde á la del pesa-
mostos Baumé. A cada gramo Baumé corresponden 
1.500 gramos de glucosa. Luego por cada gramo Bau-
mé que se quiere subir á un mosto habrá que poner 1.500 
gramos de azúcar (por grado y hectolitro). 
Es un aparato muy práctico para las operaciones de 
concentración de mostos. Así si, por ejemplo, tenemos 
un mosto que marque 12° Baumé, quiere esto decir que 
cada hectolitro de dicho mosto contendrá 12 X 1.500 
gramos (puesto que cada grado Baumé son 1.500 gra-
mos de azúcar) esto es, 18.000 gramos, ó sean 18 kilo-
gramos de azúcar por hectolitro, ó sea 180 gramos 
de azúcar por l i t r o . Si concentramos este mosto redu-
ciendo á 25 litros el hectolitro, nos resultará que en 25 
litros hay 18 kilogramos de azúcar, ó sean á 720 gramos 
por litro. Si ahora tenemos un mosto que señáleselo 11° 
Baumé, y queremos aumentarle á 13°, tendremos que 
agregar unos 3.000 gramos de azúcar (á 1.500 gramos 
por cada grado) ó sean 4,50 litros de jarabe de mosto 
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obtenido por la concentración (4,50 X 720 gramos = 
= 3.240 gramos). 
En el uso de todos estos instrumentos es conveniente 
tenerlos durante las operaciones sumergidos en un reci-
piente lleno de agua limpia (una lata de las que han con-
tenido petróleo se emplea en nuestras prácticas) y así se 
conservan bien, evitando el peligro de rotura que se co-
rre cuando se dejan sobre la mesa de trabajo. Esto nos 
dá así la densidad del agua, porque nos la marca el ins-
trumento, y esto es ya una indicación de prueba. Al sa-
carle del agua se le pasará con un paño fino, para secar-
le, y ese agua en que se ponga conviene sea de lluvia. 
La balanza de Movh y el método del frasco son 
también procedimientos para hallar la densidad. 
Con estos instrumentos descritos hemos visto que se 
determinan á la vez la densidad y el azúcar, valiéndonos 
de las tablas. Pero para la determinación exacta del 
azúcar el método químico es el obligado, y se hace uso 
del reactivo Fehling (reactivo cupro-potásico, licor 
azul). El fundamento del procedimiento es que una mez-
cla en proporción conveniente de sulfato de cobre puro, 
de tártrato de potasa y de sosa cáustica (1), puede ser 
llevada á la ebullición sin cambio alguno de coloración 
en 3a masa; pero si se le agrega una traza de azúcar de 
uva (mezcla, como hemos dicho, de glucosa y levulosa 
principalmente, y en igualdad de proporciones en el fru-
to sazonado) una parte correspondiente de cobre se pre-
cipita al estado de protoxido (Cû Oí, lo cual manifiesta el 
precipitado que se forma y el cambio de coloración que 
le acompaña. Los 10cm3 de este licor son decolorados por 
0,gm05 de azúcar á condición de que el volumen de mosto 
empleado esté comprendido entre 10 y 20cm3. Para dosi-
ficar el azúcar de un mosto por este procedimiento, se 
comienza por decolorar el mosto, empleando el negro 
animal (bien lavado y puro) y de este modo las variacio-
nes de coloración que hemos de apreciar será fácil ver-
las. Se toman 5cm3 del mosto decolorado y se ponen en un 
matraz para diluirlos con 200cm3 de agua destilada. Se 
mezclan bien por agitación, y se llena con ellos la bure-
ta de Morh, cargándola hasta el enrase á la división 0. 
Poniendo después en una cápsula blanca, ó en un grueso 
(1) Ver en el capítulo relativo al análisis del vino la preparación 
de este reactivo. Nos da el método acucar y materias reductoras. 
tubo de ensayo (el especial Violette) 10cm3 del reactivo, 
haremos hervir éste. Al hervir, dejaremos caer gotas 
del mosto de la bureta hasta que se decolore el licor 
perdiendo por completo su color azul y viéndose en el 
fondo un precipitado rojo-ladrillo. Es el fin de la opera-
ción, Se lee en la bureta la cifra que nos marca el nú-
mero de divisiones gastadas, y se procede á los cálculos 
correspondientes como sigue: 
Supongamos que sea 15CINT esa cifra de lectura; sa-
biendo que 0,KM05 de azúcar de uva es lo necesario para 
decolorar 10cm3 del licor Fheling, estos 15 del mosto que 
ahora le han decolorado contienen por lo tanto O.f'Oóde 
azúcar, y lcm3 contendrá 15 vecss menos, ó sea - ̂  y 
los l.OOO™3 contendrán por lo tanto ^ ^ L O O ^ ^ J L ^ 
= 3,£m333. Pero como que la disolución del mosto la 
he nos diluido en 40 veces su volumen de agua, puesto 
que son 5CM;T de mosto para 200cm:3 de volumen ensayado, 
la riqueza del mosto en azúcar será 40 veces mayor, es 
decir, será: 40 X 3,333 = 133,32. 
Echando en la cápsula, al empezar la operación, uno o 
dos gramos de sulfato de barita, el precipitado de óxido 
cuproso se reúne mejor en el fondo y se aprecia muy cla-
ramente la decoloración. 
Determinación de la acidez.— La acidez se determina 
con los aparatos llamados aciàímeíros,c\iyo fundamen-
to es la propiedad que tienen las bases (potasa,sosa, cal) 
de colorear en violado ó verde sucio al vino ó mosto con 
que se mezclan, lo cual sucede porque dichas bases reac-
cionan sobre los ácidos de aquel saturándolos. Ya hemos 
dicho antes que la acidez es debida á los ácidos libres de 
la uva y ásales acidas, siendo principal entre éstas el 
crémor de tártaro, ó sea el bitartrato de potasa; y enton-
ces se indicó que la acidez primera pasaba más íntegra-
mente al vino que la debida al crémor, porque de ésta se 
perdía más en las fermentaciones tumultuosa y lenta, 
por precipitarse mucha parte de ella, además de la que 
se pierde por combinaciones especiales y la consumida 
por las levaduras. 
Los dos aparatos más usados para determinarla aci-
dez son el tubo Du ja rd ín y el acidímetro Roos (que 
miden la acidez expresada en gramos de ácido tártrico) 
y el acidímetro de laboratorio de Dujard ín (que mide 
la acidez expresada en gramos de ácido sulfúrico), Hay 
también para esto el acidímetro Hubert, y pueden exis-
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tir y construirse otros modelos, ya que en todos estos 
aparatos, como al final exponemos, es una bureta g r a -
duada y un vaso lo que viene á constituirlos. Y tenemos 
también el método volumétrico gaseoso, empleando el 
calcímetro Bernard. 
En esas expresiones t á r t r i ca y sulfúrica de la aci-
dez, el pasar de la una á la otra es fácil, pues podemos 
hacerlo como sigue: 
Per simples coeficientes, en cuyo caso se tiene. 
Acidez sulfúrica X 1,53 = acidez tártrica. 
Acidez tártrica x 0,65 = acidez sulfúrica. 
Según las relaciones que guardan, en cuyo caso es: 
3/2 de acidez sulfúrica = acidez tártrica. 
2/3 de acidez tártrica = acidez sulfúrica. 
6 sea, siendo 4 de acidez sulfúrica = 6 de acidez tár-
trica: 
3/2 de 4 = 6. 
2/3 de 6 = 4. 
Y por último, mediante la regla especial, de referen-
cia entre ambas clases de acidez (1). L a disolución al-
calina empleada para determinar la acidez con estos 
aparatos Dujardín es una disolución de sosa cáust ica 
que se prepara reduciendo al quinto(-y-)la normal de so-
sa N (100 cm.3 de ésta, y completar el litro con agua 
destilada) ó bien pesando 8,16 gramos de sosa cáus-
tica que se echan en agua destilada, formando un l i t r o 
en total. 
Las divisiones del tubo Dujardín van de 0 á 15, y las 
del acidímetro son las de una bureta de Morh, que nos 
marca cifras de lectura que permiten apreciar bien has-
ta las décimas de grado (divisiones de -^-). Siendo el fun-
damento del procedimiento la neutralización de la aci-
(1) L a relación de correspondencia entre la acidez sulfúrica, la 
tártrica y la del crémor conviene también conocerla, y se establece 
como sigue: 
A un gramo de ácido tártrico | 0en>(65 de ácido su l fúr i co -
corresponde ( 2em150 de bitartrato de potasa (crémor). 
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dez del mosto por una base (sosa, potasa ó cal) bien se 
ve puede emplearse como disolución alcalina no sólo la 
de sosa sino también la de potasa ó la de cal,prepara-
das igualmente en sus respectivas disoluciones normales. 
Dicho esto, vamos ahora á ocuparnos de la práctica 
de una determinación acidimétrica, haciendo uso para 
ello de esos diversos modelos de acídfmetros que hemos 
mencionado. 
PRÁCTICA DE UNA OPERACIÓN ACIDIMÉTRICA CON EL TUBO 
ESPECIAL ACIDIMÉTRICO DE DUJARDIN.—Este instrumento 
se reduce á un tubo que lleva una graduación especial. 
En él se marca con una raya (que es la inferior de esa 
escala) la cantidad del mosto que se ha de poner. Las 
divisiones de la escala graduada nos dan en esas cifras 
1, 2, 3, etc. la acides t á r t r i c a en gramos por li tro, 
representando un gramo de acidez t á r t r i c a por litro 
de mosto cada división numerada. Las rayitas cortas 
entre las cifras 1, 2, 3, etc. nos indican el medio y cuar-
to de gramo. Dos pipetas, una disolución alcalina valo-
rada (1) y una solución de phenotaleina (2) completan el 
material necesario para efectuar la operación, y tenien-
do todos estos elementos, en el campo, en el laboratorio, 
en cualquier parte, podemos proceder á la determina-
ción que nos ocupa. Hé aquí cómo lo haremos. 
Se llena el tubo, hasta esa división inferior de la 
escala, con el mosto previamente preparado (tamizado 
ó sedimentado, para que no lleve partículas sólidas en 
suspensión, y calentándole ligeramente si se sospecha 
hay en él un principio de fermentación). Se agregan 
unas gotas de phenoltaleina (dos ó tres bastan). Para 
enrasar bien hasta la línea 2 de la escala graduada se 
emplea una de las dos pipetas, y se destina la otra para 
echar esas gotas de phenoltaleina (3). Se vierte después, 
(1) Que se prepara según lo dicho, esto es, con 8,16 gramos de 
sosa cáust ica y el agua destilada necesaria para f o r m a r mi litro. 
(2) Muy fácil de preparar, pues se reduce á disolver un gramo 
de esta sustancia en 30 centímetros cúbicos de alcohol de 90 grados, 
ó bien 3 gramos en 100 centímetros cúbicos. 
(3) L a disolución de phenoltaleina tiene, como ya sabemos, la pro-
piedad de permanecer incolora en presencia de los ácidos y sustan-
cias neutras, y de tomar una coloración rosa persistente en presencia 
de las bases de una disolución alcalina. Por consiguiente, cuando 
aparece ese color rosa persistente, el mosto deja de ser ácido y pasó 
ya de neutro á alcalino. Por esto el momento de apreciación para la 
lectura debe de ser cuando esa tonalidad a l rosa persistente se vea 
aparecer 
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poco á poco, la disolución alcalina, agitando el conteni-
do del tubo, que se cogerá para esto con los tres dedos 
de la mano derecha, entre el índice y el del medio, y ha-
ciendo el pulgar de tapón, y severa que el color rosa 
que se presente desaparece; se van agregando nuevas 
cantidades de disolución alcalina y agitando á continua-
ción, y así se procede hasta que por adición de una 
gota de la disolución se vea conservar al mosto con 
persistencia la tonalidad al rosa que nos marca el fin 
de la operación (1). Leyendo después en el tubo la divi-
sión que indica el enrase de su contenido tenemos direc-
tamente, y sin otro cálculo, la acidez del mosto expre-
sada en gramos de ácido tá r t r ico por l i t ro . 
Para los mostos de uvas blancas y los faltos de colo-
ración esta observación es muy sencilla; en los mostos 
muy coloreados no es tan clara, y es la aparición de una 
tonalidad verdosa sobre la negruzca anterior de la 
reacción que nos va dando los cambios de coloración del 
mosto lo que marca el fin de la operación; y para apre-
ciarla mejor se observa en la bola del tubo una parte del 
mosto en capa muy delgada. No es menester para estos 
casos de mostos muy coloreados esa adición de phenolta-
leina (2), y los cambios de color para llegar á ese ne-
gruzco-verdoso se presentan pasando del rojo del mos-
to al violeta (hez de vino), violeta oscuro, negrusco y 
negruzco verdoso.Us decir, que es esa tonalidad al t i n -
te verdoso del estado de mosto ya con el color negruzco 
lo que nos marca el fin de la operación. Cuando se llega 
al color negruzco esa tonalidad al verdoso está ya muy 
próxima, y por esto se debe mirar la división de la bure-
ta cuando el mosto la toma, y la medía de esta lectura y 
la siguiente con la tonalidad verdosa que sigue al negro 
es la que nos marca la acidez en gramos por litro, y en 
acidez tártrica, que tiene el mosto. 
Como instrumento de simple apreciación de la aci-
des de un mosto, el tubo acidimétrico de Dujardín es de 
lo más práctico que hay, y el error de que pueden ir afec-
tados sus resultados es debido á la pequeñísima cantidad 
iX) Es decir que no hay que llegar á una co lorac ión marcadamen-
te rosa persistente, porque cuando sucede esto, la acidez está más que 
neutralizada, está a k a l indada, y por consiguiente, acusa la cifra aci-
dez en más de ta real . 
(2) Porque es la misma materia colorante del mosto la que sirve 
de indicador de la reacción, 
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de mosto que se emplea; pero esto en la práctica pueJe 
ser también una ventaja, porque sin necesidad de prepa-
'rar grandes cantidades de mosto podemos disponer 
nuestra determinación 
Acidímetro Roos.—Con este aparato se emplea ya una 
mayor cantidad de mosto, y sus resultados se estima por 
esto son de mayor exactitud. Se reduce el aparato á lo 
siguiente. Una bureta dividida en centímetros cúbicos y 
décimas de centímetro cúbico {de 0 á 25) un pequeño 
matraz aforado con raya indicadora de los 100m3 que 
se han de poner del mosto; un vaso de 4 0 0 ^ de capaci-
dad; un agitador de vidrio; la solución de phenoltaleina 
y una solución alcalina especial al aparato preparada 
de modo que lcn'3 equivale á 0,^10 de ácido tártrico. 
PRÁCTICA DE LA DETERMINACIÓN.—Se echa el mosto en 
el recipiente especial aforado,enrasándole hasta la divi-
sión /¿^(lOO™3), y se vierte en el vaso de 400cm3. Se llena 
otra vez hasta 100 el matraz aforador, pero ahora con 
agua de l luvia (y mejor destilada, cuando se tiene ésta) 
vertiéndose en dicho vaso. Agregar después 3 á 4 gotas 
de phenoltaleina. Llenar después con la disolución alcali-
na la bureta graduada cargando de manera que el líqui-
do pase de la línea de enrase, para después ponerla á 0 
dando salida al líquido necesario, lo cual facilita esta 
disposición de enrase, y con ese previo funcionamiento 
de la llave expulsamos el aire de ella y dejamos cargada 
la bureta con panto de gota de salida, como es menes-
ter esté. Limpiar el extremo de salida de la disolución 
para que no haya nada de esta fuera de la llave. 
Preparada la carga de la bureta de este modo, el 
vaso con el mosto, que también tenemos dispuesto, se 
pone debajo de aquella y se dá salida á la disolución al-
calina, para que caiga goteando en el vaso, cuyo líqui-
do se tendrá en constante agitación mediante una varilla 
para poder apreciar bien el fin de la operación, que es 
también aquí cuando al agregar una gota de la disolu-
ción alcalina la tonalidad al rosa que origina queda per-
sistente. Leyendo entonces la cifra del líquido gastado 
de la bureta, dicho número nos marcará la acides tá r -
tr ica del mosto en gramos por l i t ro . 
Tal es el modo de proceder para los mostos incolo-
ros, donde el fin de la reacción es muy marcado. Cuando 
el mosto es de coloración la apreciación se hace como se 
deja dicho al hablar del tubo Dujardín, es decir, la mar-
ca la aparición de la tonalidad verdosa que viene sobre 
_ 4 7 4 -
negrusca (1). Para estos mostos tampoco aquí se ponen 
las gotas de phenoltaleina, y recomienda Roosse opere 
adicionando 2 volúmenes de agua, en vez de uno, es 
decir 200cm31 ó sean dos medidas del matraz. 
Acidímetro Dujardín.—Viene á ser el método anterior. 
Lo necesario para la determinación se contiene en una 
pequeña caja hecha especialmente para eso y el modo 
operatorio es el siguiente: 
Colocada la bureta que tiene la caja en su soporte, 
se llena con la disolución alcalina (que es la misma que 
se emplea para operar con el tubo Dujardín), enrasándola 
á <9, procediendo para su carga de modo exactamente 
igual á lo dicho al tratar del acidímetro Roos. Se ponen 
10cm3 de mosto, adicionados de 50m3 de agua de lluvia (2) 
en un vaso y se añaden unas gotas de phenoltaleina. Se 
coloca el vaso debajo de la bureta cargada, y se deja 
caer poco á poco (goteando) el líquido de ésta, lo cual 
se gradúa mediante la llave que tiene; á medida que se 
hace eso, se tiene en agitación constante el mosto del 
vaso mediante un movimiento de rotación hasta que una 
última gota nos dé el color rosa persistente (3) que 
marca el fin de la operación. La lectura de la división de 
la bureta, en el punto donde enrasa el líquido contenido 
en ella, nos marca entonces el número de gramos por 
l i t ro del mosto en acides sulfúrica (4)- Para conocerla 
en tártrica se multiplicará por el coeficiente especial 
1,53, ó se hace la referencia por la regla especial de di-
visiones que tiene el aparato. Es el modo de proceder 
para el mosto incoloro. Para el de coloración se proce-
de con la modificación ya dicha para el caso; es la mis-
ma materia colorante del mosto el indicador de reacción, 
y no es menester poner las gotas de phenoltaleina. Pues-
(1) E l dato resultante de la semisuma de lecturas cuando se ve 
ya negruzca y cuando viene después la tonalidad verdosa sobre la 
negruzca. 
(2) Esta adición de agua nos dá un mosto más diluido, con lo cual 
los cambios de coloración que se presentan al ir saturándose la aci-
dez se manifiestan más claramente. 
(3) L a tonalidad marcada á él, por lo que ya hemos expuesto al 
describir la operación con el tubo Dujardín. 
(4) Cada división de centímetro3 es un gramo, y cada décima de 
las divisiones del centímetros es un decigramo, Y todo cifras por litro 
de mosto, Pero es menester que sean jotm8 de mosto los que se tomen 
para que las cifras directas de lectura tengan ese valor, porque la 
disolución alcalina está valorada de tal modo que lcm3 de ella corres-
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to el mosto en el vaso se echa poco á poco la disolución 
alcalina, y agitando constantemente se van observando 
los cambios de coloración, lo cual se hace muy bien mi-
rando el líquido hacia las paredes del vaso, donde la agi-
tación nos le deja ver en capa delgada, sobre la cual se 
precisará mejor la aparición de la coloración negra (una 
primera lectura) y la siguiente de aparición de la tona-
lidad verdosa, que al aparecer sobre la negruzca marca 
el 6n de la operación. Hecha una segunda lectura cuan-
do llega este estado de la tonalidad verdosa^ la semisu-
ma de ésta y de la primera nos dá la cifra correspon-
diente á la acidez por litro, expresada en gramos de 
acides sulfúrica. 
Acidímetro Hubert.—Viene á ser igual al anterior, y 
se evita por esto su descripción. 
Bureta de Morh y cápsula de porcelana.—Simplemente 
con estos dos útiles tan corrientes y generales en un la-
boratorio, podemos hacer también la determinación de 
la acidez (1). 
L a bureta de Morh nos da esa graduación en centí-
metros cúbicos y décimas de centímetros cúbicos, y la 
cápsula de porcelana nos ofrece en sus paredes blan-
cas un gran fondo para que los cambios de coloración 
se destaquen con gran claridad. La disolución alcalina 
que se empleará será la misma del tubo Dujardín y la 
lectura de la bureta da gramos en acidez sulfúrica por 
litro. 
Por ultimo diremos que en todas estas determinacio-
nes el buen estado y exacta valoración de la disolución 
alcalina es importante, y la lectura de las divisiones del 
tubo y buretas se harán poniéndolas en situación bien 
ponde á O.gmOl de ácido sulfúrico. Por esto se tiene que si se han gas-
tado por ejemplo 8cm3 de la disolución alcalina resulta: 
- p p ^ — ; x = 1 =0,08 
siendo esto para 10cm3. Para el litro (l.OOOcmi) es = 0,08 X 100 = 8. 
Para escribir la cifra de lectura se pone primero el tutmero entero, y 
luego las fracciones de división de entero. Así, 7 y Va divisiones, 
será = 7,25 (porque como las divisiones son décimas, 2 Vi divisiones 
de entero son Vi de 100J. 
(1) Y bien se ve por esto que en acidímetros hay otros desig-
nados que no citamos, porque en realidad, como ahora decimos, es 
solo una burete graduada y un vaso lo que forma el acidímetro. 
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vertical y al nivel del líquido que marque el enrasamien-
to, apreciando la lectura final del mismo modo que ha-
yamos procedido al ponerle á cero cuando se los cargue, 
esto es, tangente al menisco, ó por encima de él, según 
la hayamos cargado. Y para apreciación del final de las 
operaciones el ensayo de gotas del mosto sobre papeles 
asul de tornasol, rojo de tornasol y blanco de phe-
noltaleina puede ayudar mucho á precisarlo bien, por-
que los toques con la varilla para dejar una gota en 
esos papeles nos pondrán de manifiesto que mientras el 
toque en el a m i sea con cambio de coloración, no mar-
que en el rojo tonalidad al azulado (el azulado ya mar-
cado será indicio de haber pasado ya el punto de satu-
ración de la acidez del mosto) y no dé la mancha rosa 
en el blanco de phenoltaleina, el mosto no tiene todavía 
neutralizada su acidez, y por consiguiente, hay que se-
guir echándole más disolución alcalina, hasta que se lle-
gue á esos tres estados de manchas. 
Determinación de la acidez por el método volumétrico 
gaseoso.—En anteriores modos de determinación de la 
acidez (método de las disoluciones valoradas1, el fin de 
la operación nos le marca un cambio de coloración y to-
nalidad, final que no todas las vistas llegan á apreciar 
de igual manera. En el método de que vamos ocuparnos, 
esas diferencias de apreciación no se dan, porque está 
fundado, como ya lo dice su nombre, en la medida de un 
volumen de gas (ácido carbónico) que se produce como 
resultado de la reacción originada al practicar la deter-
minación. 
L a determinación de la acidez por este procedimien-
to tiene un fundamento análogo al de la determinación 
de la caliza de las tierras, valiéndose del mismo aparato, 
que como sabemos, está constituido por las dos partes 
fundamentales siguientes: un tubo graduado en centí-
metros y medios centímetros cúbicos que va de 0 á 100, 
y que se llama el tubo medidor del gas, y un pequeño 
matraz donde se produce la reacción que origina el gas 
que va al tubo medidor, 
E l gas que se desprende es el mismo que en esa de 
terminación caliza de las tierras, esto es, el ácido car-
bónico, y por la medida del volumen de éste que se des-
prende al verificar la reacción que hemos de producir 
en la determinación se deduce la riqueza ácida del mos-
to, sin necesidad alguna de apreciar esos estados de co-
loración en que se fundamentan los anteriores métodos. 
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REACTIVOS NECRSARIOS.—Una disolución ácida nor-
mal y una disolución alcalina normal, que ya se tie-
nen preparadas (1). 
FUNDAMENTO DE LA OPERACIÓN.—ES el siguiente: 
"Conociendo la diferencia de volúmenes gaseosos 
desprendidos por un ácido tipo ^-(normal sulfúrico al 
décimo) y otro ácido (que en el caso de nuestro ensayo 
actual será el mosto) bajo el mismo volumen y emplean-
do el mismo reactivo, hallar la diferencia entre una y 
otra acidez,,, 
Esta diferencia ácida, que será en m á s ó en menos 
con relación á la conocida que tenemos (esa disolución 
ácida normal) multiplicada por un coeficiente constante, 
y sumándola cuando es en más , ó restándola, cuando es 
en menos, ã la que se conoce de la disolución ácida 
normal, nos dará la acidez desconocida de la que ensa-
yamos (el mosto aquí). 
Lo primero de todo es graduar el calcfmetro por 
medio de esas disoluciones ya preparadas, y se proce-
derá para esto como sigue. Se echa agua en el tubo de 
divisiones calcimétricas (tubo medidor del ácido car-
bónico), llenándole hasta la división cero, con la cual se 
enrasará bien el líquido (tangente la línea del cero al 
menisco.)Se ponen en el matraz de la reacción 20 cen-
t ímetros cúbicos de la disolución ácida deci-normal 
de ácido sulfúr ico. En el tubito medidor del reactivo 
se echan 4 cm.3 de la disolución alcalina normal del 
bicarbonato de sosa, se tapa bien el frasco, se afina el 
enrase al cero y se inclina para que se vierta el tubo de 
la disolución alcalina sobre los 20 centímetros cúbicos 
de la disolución ác ida , agitando bien para facilitar el 
desprendimiento gaseoso,El ácido carbónico producido 
obrando sobre el agua del tubo medidor, nos marcará 
en él un descenso, que conoceremos por la lectura de 
las divisiones. Anotemos esta lectura, y supongamos 
(i) DISOLUCIÓN ÁCÍDA NORMAL.—Se emplea la deci-normal de 
ác ido s u l f ú r i c o , que se prepara poniendo 49 gramos de ácido s u l f ú r i c o 
en agua destilada hasta complelar un litro. Tomando 100 cm.3 de ella 
se ponen en un vaso aforado de un litro de capacidad con 900 cm.;i 
de agua destilada v tenemos así la disolución deci-normal necesaria. 
DISOLUCIÓN ALCALINA NORMAL.—Se ponen 90 gramos de bicarbo-
nato de sosa en un litro de agua destilada, haciendo bien la disolución 
y de modo que se complete el litro. E s decir, una disolución alcalina 
al 9 % ó sean, 9 gramos en 100 cm.3 y por tanto 1 cm.3 — 0tgni09. 
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sea para este ejemplo de 37 cm.3 (37 centímetros cúbi-
cos). Con ello tenemos graduado el aparato para el día. 
ENSAYO CON EL MOSTO. - Se toman 20 cm.3 de mosto, 
que se ponen en el matraz de reacción. Es importante, 
si el mosto estuviera en fermentación, calentarle antes 
ligeramente en una cápsula para expulsar el gas ácido 
carbónico que pueda contener. Se carga el titbito me-
didor del reactivo con los 4 cm.3 cúbicos de la disolu-
ción alcalina, y se opera en todo lo demás como ante-
riormente. Se anota el volumen gaseoso desprendido 
ahora. Sea por ejemplo, de 44 cm3. Por lo tanto, hay 
7 cm.1* más de lo que dió el ácido normal. Multiplicando 
esta diferencia, 6 sea esa cifra de 7 cm.3, por el coefi-
ciente 0,115 se tiene 7 X 0,115 = 0,805 que es la diferen-
cia de acidez.. La acidez del mosto ensayado será por 
tanto 4,sr8-9 -f 0,er6-8 = õ,*"-? de acides sulfúrica por 
l i t ro . Si no hubiera sido más que 31 cm.5 la segunda lec-
tura, la diferencia era en menos y sería de 6 cm3. Para 
estos casos de acidez en menos de 4,9, el coeficieme 
multiplicador varía, es de 0,12. Luego para el cálculo 
de la acidez tendríamos en este caso: ó X 0,12 = 0,72, 
Y 4.9 — 0,72 ~ 4,18 gramos de acides sulfúrica. 
Notas complementarias.—El cálculo de acidez con di-
soluciones normales de ácido oxálico, cítrico y t á r t r i -
co puede hacerse igualmente. Para la práctica del agri-
cultor cabe admitir el empleo de esas disoluciones áci-
das, y en este caso sus disoluciones deci-normales son: 
6,3 gramos de ácido oxálico; 0,9 gramos de ácido cí-
trico, y 7,50 de ácido tár t r ico , en un litro de agua (1). 
Pero ya expusimos no tienen ventajas sobre las del áci-
do sulfúrico. 
Por el cálculo de proporciones podremos también 
deducir la cantidad de acidez, pues tendríamos para este 
ejemplo puesto lo siguiente: 
37 44 44 X 4,9 c _ , . . , 
•49 = — X = 37 = 5,Krs.7 (igual cifra). 
(1) Laa disoluciones normales como bien se comprende, son para 
esos ácidos de 63 gramos de ácido oxál ico , 69 gramos de ácido c í tr ico , 
y 75 gramos de ácido tártrico, que se disolverán en forma que con los 
compuestos y el agua se forme un litro de disolución. Poniendo 100 
centímetros cúbicos de ellos yagua destilada hasta completar un li-
tro, se tienen las respectivas deci-normales de estos ácidos. 
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En el empleo del bicarbonato en disolución, por es-
tar preparado al 9 % (9 gramos en 100 cm.3 ó sea, 90 
gramos en 1000 cm.3, es decir, en un litro), se ve que 
cada centímetro cúbico es: 
90 gramos x 90 X 1 . „ 
1000 cms T ^ 3 ~ ^ = " ^ ^ , 0 - - 0 , 0 9 gramos 
de la disolución hecha. Es decir, que los 4 cm.3 tomados 
para tarar representan 4 X 9 — 36 centigramos de bi-
carbonato de sosa. Luego empleando sólido el producto, 
bastarían paquetitos de 25 á 30 centigramos de bi-
carbonato de sosa, poniendo uno para cada tara diaria 
del aparato, es procedimiénto que puede usarse, á fal-
ta de la disolución, y por esto, siguiendo esas notas de 
Mr. Bernard, le indicamos también. 
Diremos, por último, que con los aparatos análogos 
de Houdaille, Deyrolle y diversos otros calcímetros, 
cabe igualmente hacer estas determinaciones de acidi-
metría, que bien comprendidas para el calcímetro Ber-
nard, ninguna dificultad ofrecen con ellos. Y nos parece, 
y es ensayo que conviene hacer, que el calcímetro Hou-
daille nos había de dar en estas determinaciones de la 
acidez gráficas especiales, que quizá suministraran da-
tos importantes para el conocimiento de las clases de 
acidez del fruto, pues ha de haber diferenciación en la 
figura gráfica entre los casos de acidez debida á los áci-
dos orgánicos libres y la que derive de las sales acidas. 
Procedimientos de simple tanteo de la acidez.-~Son los 
siguientes: 
Acidímetro Bringuier.—Es un aparato que se compo-
ne: de un matraz pequeño, de un tubo medidor y de una 
cajita de papeles especiales de coloración azulada. Para 
hacer una determinación de acidez por este método, se 
llena de mosto el tubo medidor y se vierte en el matra-
cito, cuidando de no perder nada. Hecho esto se añaden 
papelitos de esos azulados hasta que se vea que uno de 
ellos no enrojece sino que conserva su azulado y hace 
que azuleen los demás que se habían puesto rojos. Se 
cuentan los pedazos de papel echados, y unas tablas mar-
can, en relación con el número de papelitos puestos, los 
grados de acides sulfúrica del mosto y los gramos de 
ácido tártrico que es menester agregar para que el mos-
to tenga la acidez normal conveniente, 
Procedimiento Joulie.—Más sencillo aún que el ante-
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rior. Está fundado en que el ácido tártrico satura justa-
mente su peso de bicarbonato de sosa puro (ó más exac-
tamente 1,12 de bicarbonato de sosa = í gramo de ácido 
tártrico). Por consiguiente, en un litro de mosto 1,12 gra-
mos debicarbonato de sosa puro neutraliza,y señala,por 
consiguiente, 1 gramo de ácido tár t r ico . Sabiendo esto, 
para el tanteo de si un mosto tiene esa constitución gene-
ral normal que hemos señalado (8 0/oo< de 7 á 8 7m es lo 
que tenemos admitido,no menos de 7, en acidez tártrica) 
nos bastará tomar un litro de mosto,y echarle 8 gramos 
de bicarbonato de sosa. Si la acidez queda completamen-
te saturada, es decir, si al color rojo del mosto sustituye 
el violado oscuro (d sea si el toque de una gota azulea al 
papel rojo de tornasol) eso indica que el mosto tiene 
poca acidez. Por el contrario, si tiene más de los 8 gra-
mos por 1.000, conservará su color rojo propio. 
Ahora bien; para los casos de corrección que que-
ramos, procederemos como sigue: 
CASO DE FALTA DE ACIDEZ. —Echaremos paquetítos de 
0,£m50 de ácido tártrico en el mosto pasado de color 
hasta que recobre el primitivo, y por cada paqíietito 
puesto la corrección necesaria en el mosto es adicionar-
le 50 gramos de ácido tártrico por hectolitro. 
CASO DE EXCESO DE ACIDEZ (de más de 8 0/oa).—En este 
caso si se quisiera desacidificar, porque la ley lo tolera-
se, se fijaría la cantidad necesaria del desacidificante de 
recomendable empleo (tartrate neutro de potasa) echan-
do paquetitos de 0,50 de bicarbonato de sosa hasta que 
la coloración propia del mosto cambie. Contando enton-
ces los paquetitos echados, por cada uno de ellos se 
pondrán 53 gramos de tártrato neutro de potasa por hec-
tolitro. Cuando el mosto en vez de ser coloreado es de 
jugo incoloro, la apreciación del punto de saturación de 
la acidez, ya sabemos nos la marca el paso a la colora-
ción pardusca y 6 bien esa rosa persistente que nos da 
adicionado de unas gotas de phenoltaleina. 
Este procedimiento de tanteo de la acides de un 
mosto (y es aplicable igualmente al vino como los demás) 
es como se ve muy sencillo, y para el viticultor le llena-
rá los fines de apreciación que pide la práctica cuando 
no tenga medio de empleo de los demás, y por esto se 
termina este estudio de la acidez indicándole. 
En estas determinaciones de la acidez de !os mostos 
es muy importante cuando el mosto está fermentando 
que antes de proceder á la determinación se caliente l i -
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geramenté en una cápsula, para hacer desaparecer el 
ácido carbónico de la fermentación y evitar asi el error 
que de otro modo habría por esta causa. 
Además de esas relaciones de correspondencia entre 
la acidez sulfúrica, tártrica y de la sal de crémor que ya 
hemos establecido, conviene conocer otras, para cuando 
se quiera hacer uso de ellas. 
Hé aquí la nota general (Dujardín): 
1,80 53 de ácido tártrico-
V M S de ácido cítrico. 
A 1 GRAMO DE ÁCIDO SUL- ) 1,8"23 de ácido acético. 
FÚRICO CORRESPONDE, . j 3,^33 de bitartrato de potasa. 
5,fa75 de ácido oleico. 
l ^ S ó de ácido málico. 
Multiplicando por estos números el resultado obteni-
do en acides sulfúrica tendremos el dato referido á la 
acidez á que corresponda el número multiplicador. Em-
pleando la regla acidimétrica especial de Mr. Matbieu 
ya hemos visto cuanto se simplifican estos cálculos, que 
con sus diverses modelos de regla nos permiten trans-
formar rápidamente y sin operaciones escritas la acidez 
tártrica en sulfúrica y evaluar la proporción de tartrate 
neutro de potasa para saturar un exceso de acidez cuan-
do se esté en este caso. 
Para más detalles en todo ello véase á continuación 
el cuadro general de coeficientes que es de uso en estos 
estudios de la Escuela de Viticultura y Enología de 
Navarra. 
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C O E F I C I E N T E S M Á S U S U A L E S E N E N O L O G Í A 
. . . . „ . , i . w i - i Densidad del alcohol 
Alcohol % en volumen (grado alcohólico) X Deilsidad ifrla mezcla" 
= Alcohol 0/ü en peso (teóricamente). 
Alcohol 70 en volumen {grado alcohólico) X 8 = Alcohol en peso 
por litro (coeficiente práctico). 
Acidez sulfúrica X 1,53 = Acidez tartárica. 
Id. id. X 1,43 = Acidez cítrica (Cu O: H s , Ha O). 
Id. íd. x 1,22= Acidez acética. 
Acidez tartárica x 0,653 = Acidez sulfúrica. 
Acidez cítrica (Ce Oí II 8, H 2 O ) X 0,700= Acidez sulfúrica. 
Acidez acética x 0,817 = Acidez sulfúrica. 
Acido tartárico x 1,253 = Bitartrato potásico. 
Acido tartárico Xl,733=Tartrato cálcico (en Ct Oe H * Ca, 4 H 2 O ) 
Bitartrato potásico X 0,7979= Acido tartárico. 
Tartrato cálcico (en C i 0& Hi C a , 4 H 2 O ) x 0 , 5 7 6 0 = A c i d o t a r t á r i c o 
10 centímetros11 de líquido Fehling = 0,05 gramos de glucosa. 
10 centímetros3 de líquido Fehling = 0,0475 gramos de sacarosa. 
Glucosa X 0,4846 = Alcohol en peso. 
Id. X 0,4667 = Anhídrido carbónico. 
Id. X 0,0487 = Glicerina, ácido succínico, etc. 
Id. X 0,61 = Alcohol en volumen (teóricamente). 
Id. X 0,59 == Alcohol en volumen (coeficiente medio prác-
tico). 
1 gramo de gelatina blanca = 0,73 de tanino puro. 
1 gramo de ictiocola = 0,80 de tanino puro. 
1 gramo de tanino puro = 1,37 de gelatina blanca. 
1 grame de tanino puro = 1,25 de ictiocola 
Sulfato bárico X 0,747 = Sulfato potásico. 
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TRATAMIENTOS ESPECIALES DE LA VENDIMIA ORDINARIA 
Comprendemos aquí los que se refieren á las prácti-
cas siguientes: desrasponado, enyesado, fosfatado^ 
salfitación, defecación y purificación del mosto y 
adición de levaduras seleccionadas (levurización). Y 
de todas ellas vamos á ocuparnos en sus aplicaciones á 
la vendimia ordinaria . 
Desrasponado del fruto. - Nada más discutido en vini-
ficación que el asunto de que vamos á ocuparnos, y no 
siempre vemos sea el razonamiento fundado en el estu-
dio desapasionado de los hechos lo que guía á los enó-
logos al ocuparse de ello. 
Veamos hasta qué punto el desrasponado de la ven-
dimia puede ser práctica admisible en nuestros modos 
de vinificación del tinto corriente común. 
Se admite que en el raspón el 0,80 de su peso es agua, 
y el raspón representa, según ya tenemos expuesto al 
ocuparnos del fruto, el 5 por 100 de la vendimia, térmi-
no medio general. Por lo tanto, para una producción de 
5.000 kilogramos de uva por hectárea (media de cosecha 
á que debe llegarse) que puede darnos 35 hectolitros de 
vino (el 70 %)> tenemos en el raspón 200 litros de agua 
5000 XtooX 0,80 0'80 = 200 Ii tros 
El desrasponado aumenta algo el grado alcohólico, 
(1) E s decir, que tenemos como primer hecho que el raspón da 
agua al mosto, tanta más cuanto menos lignificado está. For esto, 
el raspón de uvas blancas, muy sazonadas de ordinario al vendimiar, 
suele ser el menos acuoso. Pero lo es mucho el de esas variedades 
de vid de grandes producciones, con raspones que por ser verdosos 
llevan sus células llenas de agua de vegetación._ Así se admite que 
el raspón de Aramón (cepa francesa de grandísima producción) es 
de 3,5 0/o, y su riqueza en agua variando de 0,80 al 0,85 o/0, tenernos 
que el raspón de una cepa de esa clase (que nos dará poco tanino) 
nos ha de llevar al mosto lo siguiente: suponiendo para ella el ren-
dimiento de 76 % (que suele dar, por ser variedad de grano muy 
gordo, muy jugoso y de piel fina) ó sea unos 100 litros de mosto por 
- 4 8 4 -
porque bien se ve que al reducirse el vino en esa canti-
dad de agua que aporta, concentramos algo su disolu-
ción, y por ello la riqueza alcohólica aumenta (1). Como 
que el raspón no tiene azúcar, no puede por sí darnos 
alcohol (al contrario ya vemos nos lo reduce). Elimina-
mos también, al quitarle, los elementos extraños que 
suele llevar (materias terrosas, etc.), elementos que 
cuando no se desraspona podrán reducirse mucho, es-
cogiéndole bien, esto es, poniéndo solamente el bueno y 
limpio de la desvasponadora. 
Cuanto menos lignificado esté, es decir, cuanto me-
nos leñoso, cuanto más verdoso sea (y lo es más cuanto 
menos completa es la sazón del fruto) más acuoso es, y 
por lo tanto, mayor será la cantidad de agua que lleva 
el vino. Por esta razón, como ya se ve claramente, la 
Garnacha de las zonas extremas de la provincia (nos 
referimos especialmente á comarcas de Navarra) ha de 
ser de raspón más acuoso que el racimo de esa misma 
variedad en la ribera; el raspón verdoso de las clases de 
vid que le tienen excesivo y sazonan mal, más acuoso, 
igualmente, que el de las clases que le tienen pequeño y 
maduran bien. Y es que en el raspón verde las células 
están llenas de agua de vegetación, que desaparece al 
Hgnificarse, y esa agua no desaparecida por la falta de 
sazón en la madurez es la que llevamos al vino (2). Y en 
cada 130 kilogramos de uva, veremos que para 100 kilogramos de 
vendimia, el agua de los raspones, si fuera extraída complelamente 
por presión, sería de 2,800 litros. S i tenemos una riqueza de 170 gra-
mos de azúcar por litro en el mosto, á la cual corresponden 10 gra-
mos de alcohol, esto nos hace para 100 kilogramos de vendimia = 
7,600 litros de alcohol puro x = - T^.ó). 
S i agregamos el agua de los raspones, el grado bajaiá, porque esta 
cantidad de alcohol se repartirá sobre un volumen mayor de líquido, 
pues se tendrá lo siguiente: - ^ ¡ ^ ¿ g - = 10° y -78 g» = 9,6 grados, 
esto es, pérdida de 4 décimas de erado. 
(í) Bien claro es que repartido el alcohol en mayor volumen de 
masa líquida, el tanto por ciento de la riqueza alcohólica de la mez-
cla bajará de grado, como ya hemos hecho ver por los cálculos á que 
se refiere la nota anterior. 
(2/ Estos hechos que indicamos relativos á que una variedad de 
vid (jue madure mal en una comarca nos ha de dar un raspón poco 
lignificado, nadie puede ponerlos en duda; y también es cierto que 
de ordinario esas variedades que no maduran bien, tienen igualmen-
te defecto de la fecundación, y la flor se corre, y con ello el grano se 
reduce y el raspón aumenta. Para la Garnacha, en zonas extremas 
en que no sazona bien, esos defectos del corrimiento son bastante 
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ese raspón verde, además, los principios astringentes, 
las materias mucilaginosas y gomosas y las albuminoi-
deas son más abundantes también. Diremos por último, 
que siendo poco rico el raspón en ácidos (no llega al 1 
por ciento) y de no gran riqueza en tanino (del 1 al 3 
por ciento) (1), se ve que no puede tampoco dar mucho 
en estos elementos, y por consiguiente, podemos dedu-
cir ya que en su estado verdoso y acuoso, el no vinifi-
car con él, en las comarcas donde el fruto se presenta 
con esos caracteres, puede sentarse como regla de 
buena vinificación. 
Las largas maceraciones con raspón, sobre todo en 
sus estados de muy verdoso 6 herbáceo, exageran las 
malas condiciones que son inherentes á aquellas, y esos 
gustos desagradables á la raspa es cuando se hacen más 
salientes, y quedan tan unidos al vino que no se pueden 
quitar. 
En resumen, que el raspón es en el racimo la parte 
de él que puede llevar malos gustos al vino, tanto que, 
como nadie desconoce tampoco, el vino del fuerte estru-
jado de la prensa, en que el raspón da ya todos sus gus-
tos, se separa del otro; y al obtener los vinos blancos, 
si queremos en ellos la condición de finura y calidad al 
máximun, es lo primero separar ese raspón al poner el 
mosto en fermentación. De ese modo evitaremos en el 
mosto el gusto á raspa (más ó menos herbáceo) y el lle-
var al jugo los que los mucílagos, gomas, etc; pueden 
darle por maceración y prensado. Por todo ello, sin 
el raspón el vino que se obtiene, tanto en el caso de 
uva negra como de uva blanca, se admite es de más 
limpidez y de mayor frescura y finura que el hecho 
vinificando con él. 
En una nota anterior decimos que en el raspón ver-
dê  como en toda materia verdosa, dominan los ácidos. 
Por consiguiente, desde luego se observa que si tenemos 
ya una vendimia de gran riqueza en ácidos, ¿para qué 
frecuentes, y da por ello ahí mucho raspón y pocos granos. V siem-
pre habrá de pasar que en el raspón verde, por ser materia verde, 
los elementos Acidos abundarán más que cuando esté sazonado, en 
cuyo estado los ácidos se reducen, y se gana en tanino. Y el fruto 
que no sazona bien, es el que tiene de ordinario su raspón más verde. 
(1) Pero recuérdese que el raspón sólo es rico en tanino cuando 
está bien lignificado; y es rico en materias albuminoideas, gomosas 
y mucilaginosas en ese estado verdoso; y todo esto conviene elimi-
narlo para la buena viniücación. 
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el raspón verde? No se ven sus ventajas, y en cambio 
destacan sus inconvenientes, que son, aumentarnos la 
acidez ya excesiva y reducirnos algo el alcohol (por 
su mayor cantidad de agua aí estado verde) y llevarnos 
al vino las materias innecesarias de su composición y 
las extrañas que por adherencia le acompañan (tierras, 
etcétera), sin darnos su parte más útil, ó sea el tonino, 
porque estando verdoso, sabemos que su riqueza en este 
elemento baja mucho de la que corresponde ã su estado 
de buena sazón. Si nos fijamos en cómo se vinifica aí 
obtener un pie de cuba (fermentación perfecta), (1) ob-
servaremos que nadie recomienda se proceda á ello con 
raspón, y si eso se hace así, ¿quién no ve que es sepa-
rarse de la vinificación perfecta el vinificar con raspón? 
Si el razonamiento ha de ser lógico, de este modo he-
mos de plantear la cuestión, y así debemos considerarla 
para su estudio. Sentado todo esto como general, vamos 
ahora á establecer bien los casos en que conviene y no 
conviene desrasponar la vendimia. Los racimos bien 
maduros, de gran riqueza azucarada y falta de acidez, 
nos dan mostos en los cuales la adición del raspón puede 
ser útil, porque obrará éste ayudando f ísicamente á la 
buena fermentación: dará una mayor superficie y mayor 
porosidad á la masa fermentativa, y por tanto, airea-
ción, evitando aplastamiento de ella, y como consecuen-
cia, será un buen agente físico que facilite el trabajo 
de la levadura (por darle más aire) contribuir á una 
temperatura más regular, y ayudar á la mejor difusión 
del azúcar por todas las capas, distribuyendo mejor los 
fermentos, y asegurando así una fermentación normal. 
Esto es, á nuestro entender, ía razón principal de su 
empleo en los países cálidos en esas condiciones de ven-
dimia; y como que la correspondencia entre la buena 
sazón y el buen estado de los granos y el del raspón es 
relación natural, á esa buena madurez de aquellos va 
unida, por consiguiente, una buena madurez de raspo-
nes, y e! raspón bien maduro y sazonado, en mostos tan 
azucarados, no puede decirse sea perjudicial en esos 
(1) Pie de cuba ya sabemos se llama á la parte de vendimia espe-
cial que antes de la general de la cosecha se prepara para tener un 
mosto en plena f ermentac ión y rico 'en levaduras, que después se em-
plea en esa vendimia general adicionándola al cargar las vasijas de 
fermentación en cantidad de 2 á 5 litros por hectolitro. E s , por consi* 
guíente , un mosto de levaduras ó mosto madre. 
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pafses cálidos, donde el fruto adquiere la madurez ex-
trema. Hemos dicho puede contribuir el raspón á una 
temperatura más regular de la fermentación, pero ad-
vertimos que esto se logra prodigando los bazuqueos 
porque la fermentación con raspón desarrolla tempera-
tura más elevada que sin él (consecuencia natural de esa 
serie de acciones físicas), y por tanto, ese basuqueo que 
le remueva y le reparta bien, es menester hacerle muy 
á menudo para contrarrestar bien esos efectos de ele-
vación de temperatura. 
Pero no pasarán las cosas así cuando la uva no sa-
zone por circunstancias accidentales del año ó perma-
nentes del clima. Entonces, el raspón es un elemento 
que exagera y acentúa el desequilibrio que el mal año, 
ó la mala madurez del fruto, por el clima, ó ambas co-
sas á la vez, producen entre sus componentes, y esta 
razón sola aconseja su eliminación: total en las regio-
nes frescas y trías, total ó parcial en las de climas cáli-
dos, y total en absoluto cuando en los climas fríos las 
dos causas dichas obran á la vez. 
Quitando el raspón es un hecho perfectamente com-
probado por diversas experiencias que obtenemos vinos 
menos astringentes y con aumento del grado alcohóli-
cô  y como el atenuar esa astringencia ó aspereza y el 
ganar en alcohol, disminuyendo cuanto se pueda el con-
tenido de materias albuminoideas (1) en el mosto, para 
la mejor depuración de éste, debe ser la norma de v i n i -
ficación en todas las regiones f r ías de la v id , aquí te-
nemos otra razón más para desrasponar en ellas y á su 
vez otra favorable para vinificación con raspón en re-
giones cálidas. En aquellas, sobra la que pueda dar el 
raspón, y por tanto, no hay para qué llevar eso que po-
dría aportar (todavía si fueran raspones de las regiones 
cálidas, que son mejores, el raspón sería menos malo) y 
en estas últimas, no. Un cambio de los raspones, dando 
á los granos de las regiones cálidas los algo verdosos 
de las zonas frías, y viceversa, todavía remediaría esos 
inconvenientes que, por causas opuestas, tienen los ras-
pones. Pero á nadie se le ocurrirá que esto sea posible. 
Según esto que acabamos de exponer, y lo que ya 
con todo detalle expusimos al describir el fruto, resulta 
(1) Que ya de suyo abundan en los granos de las cepas de re-
giones frías, porque es además, peculiar á sus variedades, 
que el quitar 6 dejar el raspón al vinificar, depende de 
las condiciones del fruto, de las circunstancias del 
medio, de la calidad del vino que queramos hacer y 
de los gustos del mercado consumidor, y por esto, en 
cada caso y año el viticultor debe obrar planteándose 
la cuestión del modo siguiente: el fruto del año se pre-
senta en estas condiciones (apreciarlas) y de ellas resul-
ta que el estado de sazón general de la uva es bueno ó 
malo, esto es, hay la proporción normal debida entre 
los granos y raspón, ó ésta falta y la madurez es defi-
ciente, ó completa. Por todo ello el mosto estará en las 
condiciones normales para hacer el vino que quera-
mos, ó faltarán éstas, y como que en el fruto el cogerlo 
como Dios nos le da es obligado, será al mosto á donde 
debemos llevar la aplicación de cuanto en los trabajos 
y operaciones para hacer vino es lo racional y lo legal, 
y lo higiénico y lo moral, para tener si no un fruto nor-
mal, un mosto que lo sea, esto es, bien equilibrado en 
sus componentes fundamentales azúcar y acides, sin 
fa l ta marcada de tanino, y sin exceso de materias 
nitrogenadas. Y como que para saber todo esto solo es 
necesario conocer lo que en componentes útiles y perju-
diciales nos lleva la uva del año, ó sea, lo que cada una 
de sus partes puede dar como elemento útil para la 
buena vinificación y conservación del vino, la resolución 
de si el raspón debe ó no quitarse por completo, opo-
nerse en parte, no puede ofrecer dudas, á nuestro juicio, 
para nadie que sepa bien lo que hemos explicado. Y ca-
da uno en su comarca, en su bodega, hará aquello que 
las circunstancias en que se encuentra para hacer el 
vino y para venderlo le aconsejen, que en esto consiste 
la vinificación racional, que aun practicada con todas 
las buenas reglas enológicas, no lo sería para el cose-
chero que no sepa aprovecharse de ellas para vender 
mejor lo que produce, es decir, que no sepa dar gusto á 
su mercado consumidor. Si éste quiere vinos con cierto 
sabor á la casca, como en general pide el consumidor 
actual del vino manchego, por ejemplo, empleará con 
ventajas el raspón, siempre que no pueda aportar ele-
mentos perjudiciales, esto es, siempre que se vea sano y 
bueno. Pero guien deba servir á consumidores de pala-
dar fino y delicado, para los cuales ese gusto á casca se 
considera extraño al buen vino, que elimine, total ó par-
cialmente jel clima y año se lo indicarán) el raspón, y lo-
grará mejor el fin de la buena venta que persigue. 
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Por nuestra parte, ya lo decimos al principio, cree-
mos que el raspón no hace falta para vinificar bien, 
porque su efecto físico cabe buscarle de otro modo, y 
porque sus elementos buenos los tiene el grano en sí; y 
considerado de ese modo, hasta nos parece elemento 
extraño al buen vino, toda vez que esa materia leñosa 
que es su armazón, no es aquí más necesaria que en los 
casos de otros frutos análogos donde no se aprovecha. 
Y concretando ahora el caso á los hechos observados 
en la zona de Pamplona, podemos decir que el desras-
ponado es una buena práctica de vinificación para to-
dos los casos del cultivo con la Garnacha del país, sin 
que tenga excepciones aquí, y que no lo es el fermentar 
con raspón. Y que como conclusión práct ica general 
podemos sentar: que donde la vendimia hay que hacerla 
tarde forzándola para ganar azúcar, porque éste solo 
así se logra, el raspón debe quitarse por entero, cuidan-
do de pisar, airear y macerar bien las uvas: son ias 
regiones vi t ícolas f r í a s . Por el contrario, donde la ven-
dimia sea necesario anticiparla, por temor á la falta de 
acides conveniente•, el raspón si es sano y bueno podrá 
ponerse en las proporciones que corresponden á sus re-
laciones de peso con el grano y á lo que el vino que bus-
quemos requiera: son las regiones vitícolas de clima cá-
lido. En las zonas intermedias, por eso de ser el medio, 
mejor será aproximarse á lo que se hace en las zonas 
frías que no en las otras. 
Las conclusiones nos parece quedan con esto clara-
mente establecidas para el desrasponado de la vendimia, 
y como se ve, las damos mirando al fundamento de las 
cosas, y no por lo que se haga ó deje de hacer, porque 
esto sería dejarse guiar de Jo rutinario. Lo racional es 
eso que hemos dicho: saber en qué proporción deben 
estar los componentes del fruto, y según ello obrar en 
el sentido de tender á corregir, en lo que sea posible, la 
anormalidad que exista, que tanto puede ser para esto 
unas veces y en unos casos el quitar el raspón del fruto 
como el dejarle. Loque sí es absoluto, repetimos, que 
cuando las uvas no están sanas y perfectamente sa-
zonadas, el raspón del fruto es malo, y es una malísi-
ma práctica en todos los casos el no vinificar quitán-
dole. Y lo que sí nos parece conveniente decir también 
es que cuando se ponga el raspón, siempre será buena 
práctica ponerle después de desrasponar el fruto para 
escogerle en sus partes sanas y buenas^ y lavado con 
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agua ligeramente metabisulfitada (100 gramos de me-
tabisulfito de potasa en un hectolitro de agua). De este 
modo, en la práctica de poner el raspón quitaremos lo 
malo de él y las materias terrosas que lleve, esto es, 
eliminaremos esos elementos extraños. Y nos parece 
igualmente que cuando la región da vinos ya ásperos y 
astringentes de suyo, esos partidarios del raspón debían 
limitarse en su práctica á la fermentación corta con 
raspón bien escogido, y descube de vasijas, con adi-
ción de brisa limpia, para que siga sin interrupción y se 
termine bien. Podrá así admitirse como práctica de vi-
nificación del tinto corriente común, y á los que, cuan-
do claramente se ve no es necesario, quieran vínificar 
de este modo, tal proceder les daría los efectos que bus-
can, eliminando en gran parte lo que pueden ser incon-
venientes. En todo caso, se deberá tener presente que 
si á los racimos se les pide selección de granos, y se 
quita lo malo de ellos, no es lógico no se quite al raspón, 
que es el cuerpo del racimo, lo malo de él, y por esto la 
estrujadora-desrasponadora es siempre útil, pues al 
echar el raspón cuando éste solo conviene en parte, y 
cuando no todo está en él sano y bueno, la separación 
es fácil, porque se puede llegar á escoger en poco tiem-
po lo que más conviene. 
Hé aquí ahora, para final de todo esto, las razones 
que en pro y en contra del desrasponado se exponen 
en las principales obras de Enología. 
Partidarios de que el raspón se quite.—Lo son porque 
dicen que las experiencias prueban: 
1. ° Que la vinificación sin raspón da vinos de más 
grados, más brillantes de color y más limpios. 
2. ° De menor astringencia y sin gusto de raspa. 
3. ° Quitando el raspón, se eliminan muchos gérme-
nes perjudiciales, y 
4. ° Que hay una economía de mano de obra vinifii-
cando sin raspón, quita trabajo y permite, con menor 
cabida de vasijas, encubar más vino. 
Partidarios de conservar el raspón.—Lo son porque 
dicen: 
1. ° Que e! raspón favorece la fermentación por la 
mayor superficie de oxidación. 
2. ° Que el raspón aporta elementos favorables á la 
buena conservación del vino, por las materias astrin-
gentes de su constitución, por sus ácidos y tanino. 
3. ° Que el desrasponar ocasiona gastos, y 
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4.° Que el prensado se facilita llevando la casca el 
raspón. 
Si nos fijamos en estas razones, veremos que son po-
co convincentes las de los que optan por el raspón. Des-
pués de lo expuesto, á cada uno toca decidir para SH 
comarca, para su cosecha, para su mercado, de qué 
modo puede lograr mejor llevar á sus vinos las condi-
ciones que han de ser carácter saliente en ellos, y obrar 
en consecuencia. Para nosotros está claro, y queremos 
resumirlo, que el raspón cuando es de fruto que no está 
bien sazonado, da ácidos y no da tanino, porque el ta-
nino solo le tiene el raspón bien sazonado (y para esto 
es menester llegue á esa buena sazón el fruto). Luego 
donde el fruto sazona mal y queda ácido por esto, el 
quitar el raspón es contribuir á disminuir esa acidez, y 
nada perdemos, porque su tanino no teniéndole formado 
no le da. En el país cálido, donde el fruto sazona bien, 
no tiene ácidos por eso, pero tiene tanino, y éste es útil 
aprovecharle, y por ello el echar el raspón es ahí bueno. 
Enyesado.—El echar yeso á la vendimia tiene demos-
trada la práctica secular que facilita la clarificación 
del vino, aumenta ligeramente su acidez y asegura 
su conservación. Pero en la actualidad las buenas prác-
ticas enológicas excluyen esta manipulación, por estar 
demostrado igualmente que el yeso obra produciendo un 
compuesto nocivo y perjudicial que es el sulfato de po-
tasa (1). Ya sabemos que un vino no puede contener, 
(1) E l yeso obra por reacción química que dá sulfato de potasa, 
soluble, y tartrato de cal , insoluble, según la ecuación siguiente: 
C* H * O» K + SO* Ca + 4 H2 O = 
bitflrtrato ele sulfato de figua 
potasa cal 
= C * I I * O* Cu + 4 H i O + S O K I I 
tartrate de cal agua bisulfato de 
potasa 
E s decir origina dos sales, una soluble y otra insoluble, la prime-
ra perjudicial, la segunda ayudando á aclararse el vino por la pre-
cipitación que origina. Todos los sulfatos son favorables A la fermen-
tación. Los vinos naturales no enyesados pueden contener hasta 
O.wo de sulfato de potasa por litro. Gautier (químico de gran autori -
dad) dice que el enyesado hecho al fermentar (primera fermentación) 
hace que la acidez del crémor contenido en las películas del grano 
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más de 2 gramos de sulfato de potasa por litro. E l enye-
sado no es necesario hoy como práctica enológica, por-
que le sustituyen ventajosamente el fosfatado y sal f i -
tado, combinados, cuando ello fuera preciso, con adición 
de ácido t á r t r i co . 
Para no pasar la dosis de sulfato de potasa tolerada 
por la legislación, los aferrados al empleo de yeso sólo 
deben poner 120 gramos de. yeso por cada 100 kilo-
gramos de vendimia (yeso blanco cocido). Si es crudo, 
pueden ponerse 150 gramos por 100 kilogramos de 
uva (1). Ha de ser puro, pues si lleva carbonato de 
cal (2), destruye en parte los efectos de acidez que pro-
duce. 
Si se pone mucho yeso (278 gramos por hectolitro de 
mosto, que vienen á ser 2 1¡2 gramos de yeso por kilo-
(pueden contener 8 á 9 gramos de tártaro las correspondientes á un 
litro de vino) cedan su acidez del crémor al mosto,y por esto origina, 
aparte de sus demás efectos, ese aumento de acidez. Indica que es de 
01em2 (calculada en ácido sulfúrico por litro) por cada gramo de sul-
fato de potasa hallado en el vino. E l yeso parece contribuye también 
á disolver ciertas materias colorantes que de otro modo quedarían en 
la pulpa, así como una porción de sales alcalinas de ácidos orgánicos 
débiles. Sustituye ventajosamente al enyesado general poner por ca-
da mil klgrs. de uva: yeso, 1 kilogramo; ácido tártrico, 70gramos. L o s 
sulfatos naturales del vino (de potasa, de sosa, de magnesia, etc.\ se 
admite no pasan de 0,^5 por litro, evaluados en sulfato potásico. Pro-
ceden los sulfatos: de la misma viña por las condiciones del suelo 
(tierras yesosas); de esta práctica del enyesado y del abuso de azufra-
dos de vasijas, por virtud de lo cual el ácido sulfuroso producido por 
la combustión del azufre, y el mismo ácido sulfuroso introducido de 
otro modo, se oxida, y transformándose en ácido sulfúrico reacciona 
sobre las sales del vino y pasa á sulfato de potasa. E n los vinos blan-
cos dulces, para cuya elaboración los azufrados repetidos y á gran 
dosis son necesarios, puede de este modo elevarse mucho la dosis 
natural de sulfatos, haciéndolos sospechosos de un enyesado que no 
ha existido, 
(1 \ E l cocido está deshidratado, y en menos, hay por lo tanto más. 
Teóricamente un gramo de yeso cocido y puro dá l,tm27 de sulfato de 
potasa. O lo que es igual, según la teoría hacen falta 78 centigramos 
de sulfato de cal para obtener un gramo de sulfato de potasa. Son, 
pues, 156 gramos de sulfato de cal lo que ya nos da en el vino los 2 
gramos de sulfato de potasa por litro que tolera la ley. E l efecto que 
buscan los cosecheros al enyesar bien se ve por esto que no puede 
conseguirse ateniéndose á las prescripciones de la ley. Para llegar á 
él , sin infracción de ésta, podrían los que quieran conservar para sus 
mostos de vinificación esta práctica agregarle en esa forma de mez-
cla con ácido tártrico que dejamos dicho. 
(2) L a cocción es buena por esto, porque el carbonato de cal que 
puede tener se destruye de ese modo. 
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gramo de uva) el crémor tártaro del vino puede des-
aparecer, porque ya esa cantidad de yeso es bastante 
para descomponer la dosis máxima de crémor que puede 
contener un vino, esto es, 4 gramos. 
En los vinos enyesados el análisis nos acusa para la 
cal cantidades que pasan de 0,^500 por litro, el peso de 
jas cenizas es elevado, y nos dan reacción neutra, es 
decir, pierden su alcalinidad norma!. 
Hemos indicado respecto á la acidez la observación 
de Mr. Gautier. Si el enyesado acidifica lo hace ind i -
rectamente, porque al separar el ácido tártrico de su 
combinación con ia potasa, deja libre una parte de él; 
pero esto que puede dar en acidez de ese modo no com-
pensa la pérdida que origina por otro lado en la reac-
ción que se produce, y que se debe á la insolubilización 
de una parte del ácido tártrico al estado de t a r í ra to de 
cal, que es insoluble en el agua (retiene solo O.s"^ por 
litro á 15°/. Por esto el orujo suele tener de 0,2 á 1 gra-
mo % (por 100 gramos de orujo) según que el enyesado 
es más ó menos abundante. Así que en el enyesado ese 
aumento de acidez que parece dá es aparente, y á lo 
más el hecho puede existir en esa mayor extracción 
(valga la frase) de acidez que por las razones ya dichas 
se logra obtener de la sal tártrica (crémor) contenida en 
la casca de la uva. 
El fosfatado.—El fosfato de cal es el compuesto que 
puede sustituir ventajosamente en las vendimias al en-
yesado, porque produce esos buenos efectos que busca 
el viticultor sin ninguno de sus inconvenientes. El fósfo-
ro y el nitrógeno son dos elementos necesarios á la vida 
de las levaduras, y de ellas necesitan más cuando los 
mostos son muy ricos en azúcar y en la fermentación 
se desarrollan temperaturas elevadas. Generalmente 
se emplea el fosfato cálcico, y deberá ser lo más puro 
posible (de 75 á 80 % de fosfato soluble en el citrato de 
amoniaco). 
Se echa en las vendimias del mismo modo que el yeso, 
esto es, espolvoreando el fruto con él. L a ley no li-
mita dosis. Puede ponerse, para lograr sus buenos efec-
tos, á razón de 200 á 300 gramos por cada hectolitro de 
mosto, ó sea para cada 130 kilogramos de fruto (el yeso 
ya tenemos dicho sólo puede ponerse á dosis de 156 gra-
mos por hectolitro, dosis prudencial para no pasar en el 
vino los 2 gramos de sulfato de potasa por litro). 
E l modo de obrar y reacción es caso parecido al del 
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yeso (1), con la diferencia de que no nos dá el sulfato 
de potasa como producto de la reacción, sino que dá en 
su lugar el fosfato de potasa. El fosfato se disuelve 
muy bien en los líquidos ligeramente ácidos. Debe agre-
garse siempre á las uvas en lagar, no al mosto en fer-
mentación; así parece dá más grado al vino y obra me-
jor. Por el fosfatado introducimos en la vendimia un 
componente (fosfato potásico) útil (2), considerado como 
alimento, mientras que enyesando damos uno perjudi-
cial (el sulfato de potasa). Además de esto, según Gau-
tier, el fosfatado de la vendimia obra produciendo, como 
el yeso, una acidificación del mosto y arrastra al estado 
de sales calizas insolubles las materias albuminoideas 
y las sustancias pécticas fermentables, produciendo 
una verdadera dejecación ó depuración del mosto, que 
sale ya por esto más limpio del tino. Dá al vino 1 á 1,5 
gramos de fosfato de potasa y cal, sales consideradas 
como reconstituyentes y plásticas, El enofosfato no es 
sino un fosfato cálcico, y con su empleo es, por tanto, 
una operación del fosfatado lo que se realiza. 
La sulfitación del mosto es en todo los casos de ven-
dimia muy útil, porque el ácido sulfuroso está reconoci-
do produce efectos antisépticos y pasteuvisantes, que 
dan por resultado que las levaduras elípticas naturales, 
que resisten mejor esa acción que los demás microorga-
nismos, se multipliquen más en el campo del mosto, y 
esto es precisamente lo que ha de buscarse para la bue-
na vinificación. Foresta mayor multiplicación de esas 
buenas levaduras, el azúcar se desdobla mejor, y se lo-
gra más alcohol (en medio grado más se calcula), m á s 
extracto (de 2 á 3 gramos más por litro) y coloración 
más intensa del vino resultante. La acidez fija se au-
menta, y se reduce la acidez volátil, que es la que carac-
teriza las fermentaciones defectuosas. Y por todo ellor 
el vino del mosto sulfitado es claro, brillante y de buena 
conservación. Tales son, brevemente expuestas las ven-
(1} Obra, como aquel, sobro la sal de crémor (tartrate Ácido de 
potasa), A cuyas expensas se produce el fosfato ác ido de potasa que 
no£ dá. 
(2) Y a tenemos dicho el papel tan importante que estos fosfatos 
alcalinos juegan en la alimentación de la levadura. Los fosfatos son 
las mejores sustancias para la alimentación mineral de la levadura, 
sobre la cual obran excitando su proliferación, y esto para in ic iar 
una buena f ermentac ión es importantísimo. 
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tajas de la sulfitación para los casos ordinarios de ven-
dimias sanas, y esta práctica constituye sin duda alguna 
el mayor progreso de la vinificación moderna. 
Como sabemos ya, el ácido sulfuroso necesario para 
todo esto podemos tenerle: al estado líquido, al estado 
de gas producido por las mechas de azufre, ó por 
descomposición en los compuestos que le llevan {bisul-
fitos alcalinos). En todo caso las dosis deben limitarse 
para estas operaciones de la sulfitación que considera-
mos á poner 5 ó 6 gramos de ácido sulfuroso, dosis ge-
neral suficiente para producir en las vendimias ordina-
rias los eEectos buscados con el tratamiento. AI estado 
líquido es lo mejor, pero no siempre puede tenerle así el 
cosechero, y por esto es en la práctica el metabisulfito 
de potasa el compuesto más en uso y de más fácil em-
pleo en las pequeñas explotaciones. Como ya tenemos 
indicado también su uso para los casos de vendimia ge-
neral (página 366) aquí solo hemos de exponer el corres-
pondiente de aplicación en tinos ya cargados de vendi-
mia. Para esto se pesa la cantidad que sea necesaria y 
se pone en una tineta de madera, de cabida suficiente 
para poder recibir del tino en que esté el mosto que debe 
tratarse unos cuantos decalitros (lo mejor uno ó dos hec-
tolitros, es la salida del líquido y el trabajo de la bomba 
lo que nos fijará esa cabida). Puesto así el metabisulfito, 
preparado en disolución concentrada ó simplemente pul-
verizados los cristales, se dá suelta á ese mosto del tino, 
y agitando bien el contenido que se va recibiendo en ia 
tineta, se eleva con una bomba para echarlo por la boca 
superior del tino. Se hace esto durante todo el tiempo 
que sea necesario para que el mosto que sale por la par-
te baja del tino y el que echa la bomba por la parte su-
perior tengan uniformidad de coloración^ es decir, 
hasta que el que sale sea de igual color que el conte-
nido en la tineta^ en cuyo caso la masa queda unificada 
y perfectamente incorporada á toda ella el metabisulfito. 
Cuando no haya bomba, será menester sustituir el tra-
bajo de la misma por el modo más conveniente. 
En estos modos de aplicación del ácido sulfuroso al 
mosto, estas manipulaciones, aunque muy simples, no 
siempre son fáciles de ejecutar en las bodegas pequeñas, 
donde la bomba suele faltar de ordinario, y donde la dis-
posición del local y colocación de vasijas no se presta 
siempre bien á todo eso. En ellas, por lo tanto, ese em-
pleo del metabisulfito espolvoreando con los cristales 
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pulverizados la vendimia al estrujarla ó pisarla es de 
más cómodo empleo. 
Respecto á dosis, ya se sabe son por cada hectolitro 
de mosto /O gramos de metabisulfito, para vendi-
mia sana; y cuando en vez de este compuesto se em-
plee el ácido sulfuroso líquido, éste se echará de igual 
modo y á dosis de 5 gramos también para cada hec-
tolitro de mosto (1). Los aparatos medidores (sulfitó-
metros) y aún una simple báscula sensible á 100 gramos 
son los medios de mejor dosificación de éste en las gran-
des bodegas. El sulfitómetro y pequeños tubos de ácido 
(sistema Laborde) ya se prestan bien también á estos 
usos en las bodegas pequeñas. En el estudio general del 
ácido sulfuroso ya se habló de estos aparatos. 
Diremos, por último, que en estas aplicaciones del 
ácido sulfuroso á los mostos para estos casos de la 
sulfitación en vendimia sana se puede hacer uso del 
mismo fraccionando la dosis total que se ha de emplear, 
para aplicar una parte antes de iniciarse la fermentación 
del mosto y otra ya el mosto en fermentación. Y para 
cuando la fermentación es muy activa, y por ello se ele-
va la temperatura, son las adiciones de pequeñas canti-
dades de ácido sulfuroso lo que nos permite regular 
aquélla. 
El método siguiente del enólogo Roos nos permite 
también dar el gas sulfuroso á la vendimia al cargar los 
tinos para fermentación. Para esto se pisa la uva y se 
echa á un tino. Ahí se deja escurrir el mosto, y se pasa 
el jugo así escurrido á otro tino que se tiene azufrado á 
dosis de 4 gramos de gas sulfuroso porcada hectoli-
tro de mosto que en éí se ha de echar (2), E l mosto se 
procurará caiga en ese tino azufrado vertiéndole por 
arriba en cascada. El tino se tendrá cerrado durante 
toda esta operación, y luego de pasado todo el mosto á 
él se echa toda la casca correspondiente del pisado, y se 
fermenta como de ordinario. Este ácido sulfuroso obte-
nido así es el más barato para el cosechero, porque para 
obtenerle le basta comprar asufre en cañón. Parahacer 
(1\ E l fundamento de dosis nos la dará la clase de HIOÍ/O y cUma. 
E n climas cálidos y mostos de mucho color y gran riqueza en arúcar, 
la liosti será mayor que en climas frescos y para mostos de poca co-
loración y azúcar. 
(2) Dosis de 4 gramos de gas que se produce quemando 2 gramos 
de azufre. 
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arder éste se pondrá colgado en quemadores que se in-
troducen en el tino hasta su mitad, procurando no gotee 
el azufre al fondo. También puede hacerse arder el azu-
fre poniéndole á la boca de la trampilla del tino, de mo-
do que todo el humo (el gas sulfuroso) pase al interior. 
Defecación y purificación del mosto.—El purgar los 
mostos de la materia gruesa que los acompaña es una 
práctica de vinificación que nos parece útil tanto para 
el mosto destinado á vino tinto como para el blanco, y 
más aún para éste, porque de ordinario está más carga-
do de materias orgánicas que los mostos de vinos tintos. 
Y es práctica absolutamente necesaria para todos los 
mostos de malas vendimias (de frutos más 6 menos alte-
rados por enfermedades ó accidentes meteorológicos). 
Esta separación de las gruesas materias sólidas en 
suspensión podemos hacerla tamisando el mosto, 6 por 
simple reposo durante 24 horas. Son los modos de pro-
ceder más sencillos (mecánicos) pero son tan simples 
como imperfectos, y no llenan así los fines de purifica-
ción del mosto que busca esta práctica vinícola. 
L a refrigeración á 0O ó á 5O en locales á esta tempe-
ratura es ya algo más completo, y son solamente la ¿s-
teriliBaciân y el tratamiento con el ácido sulfuroso 
(sulfitación) los medios que permiten llegar á esa puri-
ficación que nos dé un mosto claro, desprovisto de esas 
gruesas sustancias orgánicas que le acompañan y de los 
gérmenes y bacterias que las vendimias de mal fruto 
llevan además. L a esterilización no es procedimiento 
fácil y práctico en la propiedad ordinaria, y basta su in-
dicación para comprenderle (1). La esterilización para 
ser total habría de recaer en la materia uva y además 
en los recipientes de trabajo, llegando á 100°; y este no 
es el caso general de tratamiento del mosto á que nos 
referimos. Así esterilizaríamos las levaduras y otras 
materias que pasarían al mosto. 
Por consiguiente,en la práctica general vitícola esta 
defecación para purificación del mosto, es una sulfita-
ción que combinada con el reposo y la baja tem-
peratura nos produce una perfecta sedimentación de 
materias. El ácido sulfuroso y esa baja temperatura 
(1) Su nombre lo dice: esterilizar, matar todos los gérmenes y 
levaduras propias, para hacer luego que ese jugo fermente con leva-
duras buenas escogidas. 
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obran sóbrelas levaduras impidiendo su trabajo fermen-
• tativoen ese tiempo de reposo necesario parala preci-
pitación de materias que buscamos, y actuando aquél 
sobre los gérmenes y bacterias que lleva el mal fruto t nos 
deja un mosto l impio y purificado y en el mejor estado, 
por consiguiente, para una fermentación perfecta. 
Adición de levaduras.—Se hace empleando las que se 
llaman levaduras seleccionadas, poniendo las especia-
les que prepara el comercio para estos fines, ó bien, y 
esto es en general mejor, las que cada viticultor puede 
proporcionarse por sí mismo mediante la preparación 
del pie de cuba, que ya sabemos se llama así á cierta 
cantidad de mosto especialmente escogida, para fer-
mentación especialmente conducida, según ya expusi-
mos al tratar de los productos enológicos. Sembran-
do esas levaduras eis el mosto, la fermentación se 
perfecciona, porque obligamos á que la hagan los mejo-
re§ de esos seres, con eliminación de los de menos valor 
y de los demás microorganismos que la sulfitación nos 
separa. 
CORRECCIONES DE LOS MOSTOS 0).—TRATAMIENTOS 
ESPECULES DE LA VENDIMIA . — PRÁCTICAS 
ESPECIALES DE VINIFICACIÓN 
Correcciones de los mostos.—Los mostos se deben co-
rregir cuando sean anormales, es decir, cuando no ten-
gan la buena constitución natural que corresponde al 
fruto en la región del cultivo de donde proceden. Tam-
bién cuando en su constitución es necesaria una modifi-
cación de componentes que nos asegure la obtención del 
tipo de vino buscado. 
No siendo así, el adicionar sustancias á la vendimia 
sana que ni está demasiado verde ni demasiado madura, 
es operación inútil , mientras que está perfectamente 
justificada cuando las condiciones del año (enfermeda-
des, etc.), ó las especiales del clima han modificado la 
composición del mosto, demostrándonos su análisis la in-
suficiencia ó el exceso de ciertos elementos. El mosto que 
acuse más de 200 gramos de azúcar por l i t ro , que 
(1) Conviene digamos que es al mosto de vino tinto á lo que es-
pecialmente referimos estas correcciones. 
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contenga de 7 á 8 0/OQ de acides tár t r ica , de / Va á 2 
gramos de tanino por mi l y que sea de fruto sano, pre-
sentando buena coloración, y que esté bien de levadu-
ras, será-un buen mosto normal en todas las regiones. 
Por dos causas completamente opuestas puede un 
mosto ser anormal: cuando procede de uvas muy ver-
des y cuando procede de uvas muy maduras. Además, 
cuando la vendimia nos dá frutos alterados. 
L a mejor corrección de un mosto de uvas maduras y 
de otro de uvas verdes en exceso es la mezcla de ambos 
en las proporciones convenientes,porque uniéndose esos 
mostos así se completan en sus elementos. Y para el caso 
de frutos alterados, la vendimia exige ya un tratamien-
to especial. Ocupémonos de los tres casos, y con rela-
ción á los principales componentes de los mostos. 
Falta de a z ú c a r . — E s defecto bastante general de los 
mostos de las regiones f r í a s , porque en ellas la madu-
rez del fruto no se completa siempre bien. 
Tiene falta de azúcar todo mosto que solo acuse 119 
gramos de amícar por l i t ro , porque un mosto así solo 
nos dará un vino de 7o (119 : 17), y con 7o el vino no pue-
de salir de casa (1). 
Para que un mosto dé un vino ordinario de consumo 
ha de acusar por io menos 138 gramos de azúcar por li-
tro (chacolí de pocos grados, 8o). Está en los límites in-
feriores del buen vino de consumo el que tiene 170 gra-
mos (10°). Y es mosto para hacer siempre un vino per-
fecto todo el que nos dé más de 200 gramos de azúcar 
por litro (vino de -j- 11'). Los que llegan á los 300 gra-
mos son mostos en que la fermentación no puede ser nor-
mal, y sin fermentación normal y perfecta, el vino 
tinto común de pasto (al cual queremos referirnos con 
todo esto) no puede resultar bueno. 
L a falta de azúcar puede corregirse como sigue: adi-
cionando al mosto azúcar ordinario, agregando 
mosto concentrado, co?icentrando el mosto y agre-
gando uva del año hecha pasa. 
En todos los casos, el vino solo deberá elevarse a un 
máximun de tres grados más sobre los que pueda dar 
la fermentación del azúcar propio del mosto, y para esto 
se admite son 17 gramos de asúcar por l i t ro los ne-
(1> 7g ó sea T l 0 de alcohol, es decir, 7cm3 de alcohol por ¡ o o cen-
tímetros cúbicos de fino. 
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cesados para aumentar un grado, y que por lo tanto, 
por cada grado de alcohol más que se quiera habrá que 
poner 1.700 gramos de azúcar por hectolitro del mosto 
en el cual se quiere elevar la graduación alcohólica. En 
la práctica se cuenta sobre 1.800 gramos por hectolitro 
(y algunos dicen se pongan 1,900 gramos). La resolución 
del caso es fácil, pues se plantea como sigue: mosto de 
8o,3, que se quiere elevar á 10° la riqueza alcohólica: 
10° - S0^ = r,7. Luego, W l X lKlg,8 — 3KIe,06. Es de-
cir, que hay que poner ;-íK,s,06 de azúcar por hectolitro. 
El azúcar se adicionará como sigue: disolver en el 
mosto algo caliente (á 30°) la cantidad que sea necesaria", 
y adicionando á la vez 10 gramos de ácido t á r t r i c o 
previamente disuelto en un poco de agua (la cantidad 
precisa para esto) por cada kilogramo de azúcar que se 
emplee. Poner después esta mezcla en más mosto, y adi-
cionarlo á la cuba de fermentación al cargar ésta. 
Ei azúcar ha de ser de Caña ó de remolacha^ muy 
puro, y en terrones, ó en pilón (no en polvo). Es el pro-
cedimiento más sencillo de aplicación del azúcar. 
En buenas prácticas enológicas el azucarado de 
mostos se limita á 10 kgms. de azúcar por cada 3 hecto-
litros de mosto. Es lo que prescribe la legislación fran-
cesa,donde la aplicación del azúcar se tolera sometida á 
esa reglamentación, y no se permite al viticultor y al al-
macenista de vinos tener en su casa en esas épocas más 
de 50 kilogramos de azúcar, con declaración previa del 
uso y empleo de ese azúcar. Además, esa adición de azú-
car se le obliga á declararla antes (3 dias antes) á la 
Administración oficial. 
Cuando se empleen uvas hechas pasa han de ser 
éstas frescas, del año mismo, y muy azucaradas y 
sanas (sin mohosidad alguna), y se preparan ponién-
dolas 24 horas antes en mosto, para que se hinchen y des-
hagan luego fácilmente con los bazuqueos del mosto en 
fermentación. Para elevar un grado hacen falta 3.300 
gramos (3,kino8300) de esas uvas por hectolitro. L a co-
rrección de este modo bien se ve es muy natural, por-
que la uva pasa en esas condiciones no viene á ser sino 
el mismo fruto privado del agua que se evaporó ai re-
concentrarse en él su azúcar. 
La preparación de un jarabe de uva, por concentra-
ción del mosto al baño maría (para que no tome gusto á 
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cocido) (D es también modo de corrección muy recomen-
dable y racional, pues como la anterior tiene por funda-
mento el mismo fruto. Esaparte de jarabe de azúcar 
que buscamos, se obtendrá evaporando el agua del mos-
to, y para ello se calientan como decimos hasta alcanzar 
el grado de concentración conveniente. Llegado á eso se 
determina con un pesa-mostos su grado de dulzor, y co-
nocido éste, se hace la me2c la al mosto de corrección en 
las proporciones procedentes. No será menester siempre 
una concentración á punto de jarabe, y bastará doblar ó 
triplicar el azúcar por litro en una parte del mosto y lue-
go mezclarlo á lo demás. En ambos casos el problema 
que se presenta queda planteado como sigue: "teniendo 
un mosto á tal grado de azúcar, elevarle á tal otro me-
diante el empleo de otro mosto á grado de mayor concen-
tración,,. Su resolución es sencilla,pues nos la dan las re-
glas del cálculo de esta clase que ya tenemos expuestas. 
Asi, suponiendo sea un mosto de 140 gramos de azú-
car por litro que se quiere elevar á 200 gramos emplean-
do otro de 300 gramos, el problema se dispondrá, apli-
cando esa regla, como sigue: 
* 60 partes, 300 
'200 -* 
140 
-««¡; — 100 partes. 
100 partes. 
Cuya figura gráfica nos marca que obtendremos el 
resultado buscado poniendo por cada 100 partes del mos-
to á corregir 60 partes del mosto de 300 gramos, de cuyo 
modo obtendremos el de 200 gramos buscado (2). La 
(1) A la falla de azúcar en el mosto corresponde siempre la falta 
de alcohol en el vino, por ]a correlación existente entre ambos com-
ponentes, y por esto esos medios de corrección del azúcar son los que 
obran indirectamente preparando una mejor riqueza alcohólica del 
vino, que luego se puede en España (porque la ley lo tolerai comple-
tar en el grado necesario encabezándole^ como en su lugar se dice. En 
algunas comarcas, á esta mayor riqueza alcohólica que se busca en 
el vino también se llega echando algo alcohol al fermentar, pero no 
es la práctica recomendable esto. 
(2) L a comprobación siguiente lo pone de manifiesto: 
60 x 300 = 18.000 gramos de azúcar. 
100 x 140 — 14 000 gramos de azúcar. 
Totales. 160 32000 
32.000 nnn , 
v = 200, cura buscada. 
3 160 
—502-
cantidad de agua que ha de evaporarse para llegar á 
esa cifra 300 de concentración es un dato práctico que 
dá la misma operación de calentamiento del mosto, que 
durará hasta que el pesa-mostos nos marque ese grado, 
y luego una simple proporción nos marcará el número 
de litros que es menester calentar para tener los necesa-
rios de ese mosto concentrado á fin de llevar á cabo la 
corrección en toda la masa. Pero también á p r i o r i po-
demos saber ésta, porque al fin solo se trata de calcular 
el azúcar por litro contenido en un numero de éstos, en 
los cuales se quiere tener reunida la cantidad que estuvo 
diluida en 100, y bien se ve que si lo que había en 100 
está después de la evaporación de agua en 50 litros de 
disolución, el grado de riqueza sacarina del litro del 
mosto se ha dobladoty á proporción irá aumentando con 
la evaporación. 
Exceso de azúcar.—Es caso de los mostos de países me-
ridionales. E l exceso de azúcar no es conveniente para 
la buena fermentación del mosto, y lo es tanto menos 
cuanto menos ácido es éste y más cál ida la región. En 
mostos así, y con ese clima cálido además, la levadura 
vínica no puede trabajar bien. Desde que se pasa del 
20 0/o de azúcar (mostos para vinos de + 12°) ya el tra-
bajo de la levadura se dificulta (1) tanto más cuanto más 
pase la temperatura de 30°. Esta corrección del mosto 
muy azucarado no tiene otro modo racional de trata-
miento que el de su mezcla con mostos de caracteres 
opuestos, esto es, con aquellos en que ese componente 
azúcar escasee y abunden los ácidos, porque el rebajar 
ese grado azucarado con agua no puede hacerse, á causa 
de que todo aguado al mosto y al vino está prohibido por 
leyes, que no toleran el agua ni al estado de vino de pi-
las quetas. L a enología no puede en esto tener esa seve-
ridad, pero la técnica enológica también está en estos 
asuntos regida por la ley. Y es esa circunstancia de 
influir de modo tan directamente el azúcar en la buena 
fermentación, haciéndola mala cuando tan fácilmente 
podría conducirse bien, lo que hace en estos casos más 
dura esa absoluta prohibición del aguado. 
Para estos mostos de excesivo azúcar, fermentar con 
(l) E l aziic.tr, A alta dosis, obra como antiséptico, y con acción 
análoga á la del alcohol. Y a tenemos expuesto esto y la razón de 
ello. 
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gran aereación al principio, adicionar 10 gramos de 
fosfato anicnico por hectolitro, impedir la elevación 
de temperatura á más de 30°. Es decir, favorecer la fer-
mentación para remediar en todo lo posible ese defecto 
de que la haga mala el exceso de azúcar, 
Falta de acidez.—La tiene, y sobre todo en los climas 
cálidos, todo mosto con acidez inferior al 8 0/oo en ácido 
tártrico, ó sean 5,20 0i00 en acidez sulfúrica (8 X 0,65). 
Es regla general que la acidez debe ser tanto más ele-
vada cuanto más cálido es el clima y más rico es el 
mosto en color y en azúcar. En los países meridionales 
de elevada temperatura donde la acidez es baja en los 
mostos (1), y en estos mostos escasos de acidez, y más 
aún en esos climas, todo es desfavorable á las levaduras 
vínicas, que no pudiendo trabajar bien nos dan fermen-
taciones anormales. Ya sabemos que esas levaduras 
quieren medios ácidos. Por tal razón, especialmente en 
esas regiones cálidas, siempre que la acidez no llegue á 
esa cifra dicha debe corregirse el mosto, empleando para 
ello el ácido t á r t r i co cristalizado y puro, lo cual como 
sabemos es práctica perfectamente legal (2). 
Para calcular la dosis de ácido que se debe adicionar 
es lo primero conocer la dosis inicial de acidez del 
mosto, y descontar Vr. de ella como debiendo perderse, 
porque así pasa por fermentación, por la precipitación 
de la crema de t á r t a r o , que, término medio, se puede 
fijar nos origina una reducción del 20 % de la acidez 
primitiva. 
Si la acidez que nos dá el mosto, rebajada de ese '/M 
se ve que es inferior á la normal conceptuada por la 
experiencia como la más conveniente para la buena 
vinificación en la comarca, se adicionará el ácido tár-
trico en la cantidad necesaria para ganarla. Ya hemos 
dicho que la acides media conveniente no debe ser in-
(1) L a acidez de los líquidos vegetales es un residuo de la respi-
ración de las plantas (que no es sino una combustión directa por el 
oxígeno del aire); cuanto más intensa es la respiración (caso de esos 
climas de elevada temperatura) menos deja residuos (al igual que 
esa combustión ordinaria}. Ün los mostos, la buena acidez además es 
la base del bouquet futuro del vino, que sin ácidos no rmede existir, 
porque son los ácidos y el alcohol los elementos principales de su 
origen. 
(2) L o que DO puede hacerse es emplear el ácido tártrico y azú-
car á la vez, esto es, azucarar y acidijicar simultáneamente. 
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ferior á la de 5 gramos por l i t ro (5 0/oo) en los mostos 
para vinos tintos, expresada en acidez sulfúrica (I). 
El ensayo del mosto con el tubo acidimétr ico Dujar-
dín nos marcará su cifra de acidez en gramos por litro, 
y no habrá más que agregar á gramo de ácido t á r t r i co 
por l i t ro , por cada gramo de acidez que queramos ga-
nar. En la práctica se pone algo más, porque una parte 
de la acidez que lleva el ácido tártrico se pierde en com-
binaciones (2). Una buena regla general es poner á dosis 
de 125 gramos de ácido tá r t r ico (3) por hectolitro de 
mosto y por cada gramo que falte para llegar á los_ 8 
de acides tá r t r ica dichos (4). Y entendemos también 
(,1) Para vinos blancos de mostos que no acusan esos 5 gramos de 
acidez sulfúrica, parece va muy bien acidificarlos primero con ácido 
cítrico, al descubar (á su dosis máxima de 50 gramos de ácido cítrico 
por hectolitro) y luego adicionar el ácido tártrico necesario. Pero no 
se olvide que la ley solo tolera el empleo del ácido tártrico para los 
mostos. 
{2} E l ácido tártrico no aumenta la acidez en la proporción en 
que se agregue, sino solamente en los - y - ó en la mitad de la can-
tidad empleada. L a ley, decimos, no le tolera en los vinos y solo le 
permite en los mostos; pero los enólogos (Mathieu, etc.) dicen es ra-
cional s« empleo. E l ácido cítrico que puede también emplearse para 
aumentar la acidez, la eleva en todo su valor, y por esto se con-
sidera que medio gramo de ácido cítrico viene á ser para acidificar 
e l equivalente á un gramo de ácido tártrico. Pero el ácido cítrico 
solo le tolera la ley á dosis máxima de 50 gramos por hectolitro y 
para casos precisamente determinados (mal de la casse). Por úl t imo, el 
ácido málico no se usa porque, además de ser caro, su sabor no con-
viene. Recuérdese además lo que tenemos dicho en otra nota ante-
rior, ó sean esas diferencias de acidez que dan el c r é m o r t á r t a r o y los 
ácidos Jifos Ubres. L a adición del ácido tártrico, según Semichón, es 
además útil porque pone en libertad ácidos naturales del vino que du-
rante la madurez han sido saturados por otras sustancias. 
(3) Dujardin marca como sigue las cantidades de ácido tártrico 
por hectolitro para elevar la acidez á 8 gramos: 
De 8 gramos á 8 
De 3,5 id. á 8 
De 4 id. á 8 
De 4,5 id. á 8 
De 5 id. á 8 
De 5,5 id. á 8 
De 6 íd. á 8 
De í),5 íd. á 8 
D e ? Id, á 8 











(4) Hasta 153 gramos es la recomendación general enológica para 
este caso. Pero dados nuestros gustos de acidez para el vino tinto 
común nos parece mejor tomar esa cifra de dosis. 
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que debe mantenerse esta adición en un límite que no 
pase de 450 gramos de ácido tár tr ico por hectolitro. 
Corregido el mosto así, quedará bien de acidez, asegu-
rándose con ello una buena fermentación y una bue-
na conservación después del vino. 
Lo mejor, cuando hay medio para, ello, es también 
en estos casos mezclar los mostos de uvas muy madu-
ras con los de vendimias inds verdes. Adicionar los 
r ac imülos muy verdes y fermentar con raspón, es 
igualmente una buena práctica; echando 10 kilogramos 
de racimillos para cada / .000 (mil) kilogramos de uvas 
aumentaremos la acidez en 1 gramo por litro (1). Quizá 
la Máznela, cepa de muchos rebuscos (racimillos) lleva 
en esto elementos ácidos que faltan á la Garnacha. Así 
pasará para otras variedades de abundantes rebuscos 
(Bobal, etc.) 
Entendemos que son además muy importantes todas 
estas correciones de la acidez por las siguientes con-
sideraciones. 
Los ácidos son los que determinan las fermentacio-
nes secundarias que nos producen en los vinos su bou-
quet y sabor. El bouquet de los vinos le constituyen los 
éteres, los cuales se forman por la reacción del alcohol 
y ácidos. El ácido tár t r ico, especialmente, parece ser 
muy necesario á la eterificación, y hay enólogos que 
dicen que sin este ácido no se jorman los éteres, y en-
tre estos éteres es importante el éter enántico. 
Los vinos procedentes de mostos privados de ácidos 
por la creta son sosos, sin impresión degustativa mar-
cada. 
La cantidad de éteres de un vino es proporcional 
al peso de los ácidos, y para una misma dosis de al-
cohol formado, un vino que se deja envejecer tendrá 
tanto más bouquet, es decir, tantos más éteres, cuanto 
más ácido sea. 
Exceso de acidez.—La tienen los mostos que acusan 
ya más de 9 á 10 gramos de acides tá r t r ica por litro. 
L a acidez en exceso se presenta en el mosto de uvas de 
(1) L a fermentación con escobajo, el anticipar las vendimias y 
aumentar la producción en la cepa cultivando variedades de gnm ri-
queza ácida y madurez tardía, son también medios conducentes al fin 
buscado, pero esto último es anterior, cae en ¿a viña, y aquí el CASO de 
corrección le consideramos en bodega, es decir, ya el mosto en ésta. 
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climas f r í o s y en años f r íos (l) y sobre todo cuando en 
esos países las variedades de vid cultivadas son de ma-
durez,tardía. 
L a acidez en ios mostos es un excelente componente 
para la buena fermentación, porque en un mosto ác ido , 
todo favorece á la levadura vínica, en perjuicio de los 
fermentos extraños á ella. Y por esto es por lo que los 
vinos muy verdes son á la vez muy pobres en acides 
voláti l , la cual como se sabe es la obra de los fermentos 
extraños á la levadura vínica, que en sus condiciones de 
trabajo á normal temperatura tiene por característica 
no dar esa acidez. 
Corrección.—En la mezcla con mostos pobres en aci-
dez; es la natural. De los demás procedimientos, es la 
desacidificación el que dá resultados concluyentes. 
Pero la desacidificación de los mostos no la tolera 
nuestra legislación, también en esta parte quizá algo se-
vera, y muy justa al prohibirla para los vinos, donde el 
consentirla sería desacidificar los picados. Pero en los 
mostos, que no es el caso del picado, porque no hay 
mostos picados, bien pudiera tolerarse, corno se tolera 
su acidificación. Y que en esta prohibición no hay tam-
poco ni la razón de higiene, es que en Alemania (2) por 
ejemplo, se hace lo contrario que en Francia y España, 
pues allí se permite desacidificar los mostos y se prohibe 
(!) En Alemania los mostos de 15 gramos de acidez tártrica son 
bastante frecuentes, y como que el consumidor prefiere vinos de solo 
5 "Zoo de acidez sulfúrica, la ley tolera la desacidificación de mostos. 
Ciertas clases de vid dan también una acidez excesiva. Así, acusan 
12 gramos jazquez y 15 gramos Olhello; 12 gramos Petit Verdot. 
Todo en acidez tártrica. L a cepa italiana llamada Rabosse es de ex-
traordinaria riqueza en Ácidos, y asi la Mondcusse y oirás viníferas. 
Entre los híbridos productores directos, citrtos tipos de madurez 
tardía dan mostos acidísimos. Pero no se olvide que la acidez en los 
mostos es siempre mayor que la que luego ban de tener los vinos 
hechos, por eso ya dicho de reducirse la acidez por la precipitación de 
la crema de tártaro (tratrato ácido de potasa) después de la fermenta-
ción , debido á que esta sal es menos soluble en una disolución alcohó-
lica que en una disolución azucarada. Y a dijimos es -y- ó sea en 
20 % la reducción de acidez por este concepto (término medio)- Por lo 
tanto, una acidez excesiva en uvas bien saponadas (acidez ya de la cre-
ma de tártaro por esto) se reducirá más que cuando es acidez debida 
A los ácidos orgánicos libres, porque en este caso la modificación por 
esa precipitación no tiene esa reducción. 
(¡í) E n Alemania, Austria, Suiza, etc., (países septentrionales) 
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acidificarlos (verdad es que esto ello sólo se prohibo, 
puesto que son tan deidos de suyo). 
En estas condiciones dé nuestra legislación, para re-
ducir el verdor de un mosto sólo caben esos procedi-
mientos de mezcla con los de caracteres opuestos. L a 
refr igeración del mosto á muy baja temperatura, que 
es como podría obrar precipitando el crémor, sal acida 
del vino, y el fermentar sin escobajo, también serán me-
dios de lograr en alguna parte esa reducción ácida que 
se busca. Para la vinificación el exceso de acidez no nos 
ofrece esos inconvenientes que para la buena fermenta-
ción tiene el defecto, y ya dimos la razón. Pero con los 
mostos excesivamente ácidos, el vino que resulte sería 
imbebible por ese exceso de acidez, y por esto en la 
desacidificación de esos mostos el empleo del tartrate 
neutro de potasa debiera admitirse, porque es trata-
miento con producto que no introduce en el vino ningún 
cuerpo nuevo. Su dosis puede ser de 20 á 100 gramos 
por hectolitro, y vale 3,75 francos kilogramo. Teórica-
mente hacen falta 4,smsól de tartrate neutro de potasa, 
6 bien l,̂ m02 de carbonato de cal puro {!) para saturar 
un gramo de acidez expresada en ácido sulfúrico. 
E l carbonato de cal precipitado (obtenido por pre-
cipitación mediante una corriente de ácido-carbónico en 
lechada de cal) es un buen producto para esto, Como 
exponemos en nota, son el carbonato de cal, el carbo-
nato de potasa y el tartrato de potasa, en produc-
tos bien puros, los solos autorizados en Francia. L a 
desacidificación en todo caso solo debe hacerse para 
aquellos mostos con acidez que se salga de la normal 
la desacidificación del mosto se tolera, y se empleaü tartrato neutro 
de potasa, carbonato de cal puro y carbonato de potasa. E l primero 
lo mefor. En Francia se ha autorizado esta prActica (27 septiembre 
1913) empleando como productos carbonato de cal puro (polvos de 
mármol, por ejemplo), carbonato de potasa y tartrato neutro de po-
tasa. 
Para la desacidificación con él se puede partir de la base de 
que 60 partes de ácidos libres se neutralizan por 50 de carbonato de 
cal. A s í sí un mosto nos señala al addímetro 90/00 de acidez y que-
remos rebajarte en un 3 0/oo. tendríamos: 60 : 50 : : 3 ; J ; x = 2,5. Ks 
decir, que por cada mil gramos i l kilogramo) de mosto se deben 
agregar 2 Vs gramos de polvo de mármol blanco bien puro y sin 
magnesia. 
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de la región (1), en cuyo caso podrá desacidificarse 
hasta reducirla á la acides media de los mostos en ella 
en el año normal, empleándose para ello esos desacidi-
ficantes dichos. 
Falta de tanino.—La pulpa del grano ya sabemos que 
no tiene taníno, luego el mosto de prensado ligero, el 
jugo claro que escurre el fruto, que es lo que dá la pul-
pa simplemente, es pobre en tanino, y el vino que resul-
te, si no se fermenta con casca, lo será igualmente. 
Además, el tanino también sabemos que se forma en el 
grano al completarse la madurez, y que es componente 
que cede el mosto por fermentación. 
El tanino en los vinos ejerce cierta acción ant isép-
lica, y más que esto, es elemento que obra ayudando á 
su clarificación, pues formando con las sustancias albu-
mínoideas compuestos insolubles, favorece su precipita-
ción, porque las coagula y reúne, efectuando una ver-
dadera clarificación del vino (2) que por esto depositará 
primero sus materias en suspensión, quedando elimina-
dos así una porción de los cuerpos que le enturbian. Bien 
conocido es este modo de obrar del tanino,porque en ello 
tiene su fundamento la clarificación con los productos 
llamados colas clarificantes Y como que en esas mate-
rias que estando en suspensión en el vino le enturbian 
se albergan los gérmenes de sus enfermedades, bien se 
ve que al contribuir para que se depositen, se eliminan 
esas sustancias o rgán icas fermentables y sus gé r -
(Ij L a Comisión técnica que en Francia propuso el desacidificar 
el mosto apoyó su informe en diversos esludios hechos respecto al 
caso. También los seüores Morcau y Vinet, Directores de la Esta-
ción enológica de Maine & Loire que han verificado estudios espe-
ciales de la desacidificación de mostos y para mostos de una acidez 
tartárica de 12 gramos por litro, proponen el echarles al fermentar 
300 gramos de carbonato de cal puro precipitado {lo mejor que obra) 
por hectolitro de mosto. Pero eso no es producto natural de la uva, y 
debe por esto dársela preferencia al tartraio neutro de potasa, del cual, 
según se ha dicho, con A , e ^ b l de tartraio neutro de potasa, se rebaja-
ría . ! gramo de acidez sulfúrica por litro,y son l,Eni02 los necesarios de 
carbonato de cal. Pero la temperatura, proporciones de ácidos v sus com-
binaciones modifican esta cantidad, y por esto lo mejor serA en cada 
caso calcularlo por tanteos. Y téngase en cuenta que á gran dosis nos 
dejarla el ¡ñno soso y sin gusto, y que esa Comisión tampoco propone 
se tolere sino en límites tales que solo se desacidifique para rebajar 2 
gramos por litro (en acidez sulfúrica). Y se recomienda se haga en 
el mosto va fermentado, al descubarle. 
(2) Ver más adelante el por qué de esto. 
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menes. Y de aquí esa acción antiséptica que se le atri-
buye, que como se ve la produce indirectamente, 
Suelen tener íalta de tanino las vendimias malas, 
esto es,las de granos que llevan alterada la piel, porque, 
como sabemos, es en la piel (en todo su espesor) donde 
se concentra el tanino del grano. Por lo tanto, al rom-
perse la piel de la uva, se pierde por eso y por la des-
composición consiguiente quesígue,una grandísima par-
te de esta dosis normal de 1,5 á 2 gramos de tanino 
por litro que conviene tenga para la buena vinificación. 
En la vinificación de uvas negras esto es un mal, que se 
agrava en la de uvas blancas para el vino de esta clase, 
donde ya el modo de elaborar le dá pobreza en ese ele-
mento, y le predispone por ello á la enfermedad de la 
grasa, particular al vino blanco. Por lo tanto, en los 
casos de ese mal estado de las uvas, el agregar tanino 
al mosto es de gran utilidad, y nada mejor que ponerle 
adicionándole al met abi sul fit o de potasa, de empleo 
también muy conveniente (mejor, de necesidad) en esos 
casos de uvas. Se pondrá mezclado con el metabisidfi-
to, á razón ambos de 10 gramos por hectolitro. 
Así podremos lograr de uva en esas condiciones de 
sasón defectuosa y fruto deficiente por esa sola causa, 
un mejor vino. Alcohol ¿anisado será luego excelente 
adición para la buena conservación de los vinos hechos, 
elevándolos á 10° cuando no alcancen esta riqueza alco-
hólica. 
E l tanino que se emplee ha de ser puro y en su forma 
llamada al alcohol. V el metabisulfito perfectamente 
puro y cristalizado. 
E l tanino obrará en todos estos casos de vendimias 
con excesiva riqueza en materias nitrogenadas, de ese 
modo que se dice lo hace en los vinos, esto es, efectuan-
do una verdadera clarificación, por esa razón ya dicha 
de que las coagula y reúne, precipitándolas, precipita-
ción que nos es muy conveniente, porque con ella logra-
mos se aclare primero el vino. Bien nos explica esto 
sus buenos efectos en todos esos casos de vendimias de 
fruto algo alterado por criptógamas, enmohecido ó po-
drido, cuyas vendimias por la simple adición del tanino 
y metabisulfito de potasa unidos, noejoran mucho. 
Hemos dicho que el tanino es componente que se cede 
por la fermentación, y esto explica el por qué en un 
mosto recién exprimido el tanino no se acusa, sino cuan-
do ha estado algún tiempo en contacto con las películas 
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y el raspón. Y es lo que nos explica igualmente el por 
qué los vinos blancos de uvas prensadas directamente 
den vinos de gran pobreza en ¿aniño, porque la fer-
mentacidn tiene lugar sin estar ei jugo en contacto con 
el hollejo y raspón. Y la necesidad que hay, en conse-
cuencia, para esos mostos de vinos blancos de tambar-
los, para ayudar á su mejor clarificación y prevenir en 
ellos el mal de la grasa, propio solo del vino blanco 
pobre en tanino. Ese estado viscoso que dura tanto 
tiempo en el vino blanco después de la fermentación tu-
multuosa, se debe á esa pobreza del caldo en tanino, ó 
sea en el elemento coagulante de las sustancias que 
dan la viscosidad, que tardan por eso en precipitarse, al 
contrario de los vinos tintos, para cuyos tipos en todos 
los que estén bien provistos de tanino esa clarificación 
natural viene muy pronto. L a riqueza en tanino, y tam-
bién de materias minerales, que tienen el escobajo y cas-
ca es precisamente lo que explica esa clarificación tan 
rápida del vino tinto del prensado de orujo con escobajo. 
Exceso de tanino.—El exceso de tanino en los mostos 
se corrige por su mezcla con los que tienen en defecto 
este elemento. E l que tengan los mostos una buena dosis 
de tanino (2 á 3 gramos por litro) y mucho color, es 
una buena base para los vinos llamados de coupage ó 
mezcla. Los excesos de tanino y de coloración radican 
principalmente en la casca del grano, y ahí tienen su 
origen, porque por el mayor contacto con el jugo, y 
mayor facilidad para cederle que las pepitas (1) son esas 
partes del fruto las que en mayor abundancia nos dan 
ese elemento. Fácil nos es saber si esa casca de la va-
riedad que vinifiquemos es rica en tanino, pues hacién-
dolas hervir en el agua adicionada de gelatina ó de sal 
de hierro nos acusarán las muy ricas en tanino un abun-
dante precipitado (2). Si quisiéramos, por tanto, reducir 
el tanino, bien se ve lo fácil que es, pero no sería eso la 
buena vinificación, porque el tanino en el vino es compo-
nente de gran valor que no se debe eliminar, sino apro-
vecharle como excelente elemento para el coupage. Por 
(1) Las pepitas tienen gran riqueza en tanino (10°/0) pero sólo ce-
den éste por larga maceración y con mosto de gran riqueza alcohólica. 
(2) En esto podemos tener también un carácter aprovechable 
pata la distinción de la casca fermentada y la no fermentada: la pri-
mera será pobre en tanino y la segunda no, por eso de ser por fer-
mentación como la casca va cediendo el taniao al mosto. 
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otra parte, en un vino rico en tanino la reducción de 
éste se logra fácilmente mediante la clarificación con 
productos orgánicos, empleados ã dosis elevada. 
Falta de coloración.—La falta de coloración no tiene 
otra corrección legal que la mezcla del mosto con otros 
de más color, porque, como ya sabemos, ni las propias 
materias colorantes extraídas de la uva tolera la ley (1). 
Por esto, lo único posible para aminorar en el mosto ese 
defecto de color es el pisado enérgico de la uva, con 
maceration prolongada en cuanto sea compatible 
con las buenas prácticas generales de vinificación y la 
mezcla de jugos de uvas tintóreas. Como que la materia 
colorante es muy soluble en mosto á -|- 50°, la mejor ma-
nera de lograr toda la que puede ceder la casca, es ca-
lentar V,, ó 7:, de la vendimia (mosto y casca) á 70o-75o. 
Así tenemos una pasta de ella con gran color. Se calien-
ta en una caldera de cobre (ó con esmalte de porcelana 
mejor) removiendo bien. Luego se agrega,enfriado á 36°, 
á la cuba en que se ha de fermentar la masa general de 
vendimia. En los países fríos donde la vendimia hay que 
calentarla, ésto dará color y temperatura. La adición 
después de tanino puede ser conveniente (25 á 50 gra-
mos) porque el tanino ayuda á la disolución de la mate-
ria colorante y la da carácter de mayor fijeza. 
(1) L a ley en esto mira á que toda tolerancia en materia colo-
rante facilitaría el aguado, y por esto esa prohibición absoluta como 
para el aguado. Por lo demás, esa materia colorante natural de la uva, 
(extracción por niaceracióu de la casca con alcohol) ¿cómo se puede 
prohibir? E s ir contra la técnica enológica. Aparte de que si se 
permite encabezar con alcohol, y se admite el alcohol ¡anidado, la lógi-
ca dice debe admitirse el alcohol de maceración con casca, que es con 
lo que un vino de pocos grados y gran acidez podría corregirse bien. 
L a casca nos puede dar mucha materia colorante; como sabemos, 
son los ácidos los que hacen resaltar ésta, luego en los ácidos 
está el procedimiento. Que son los ácidos los que hacen resaltar la 
materia colorante, lo podemos ver facilísimamente adicionando á un 
vino un poco de ácido tártrico: veremos se realza su color en seguida. 
Para que la casca ceda su materia colorante el procedimiento se fun-
da en eso: se preparan disoluciones concentradas de ácido tártrico, 
con las cuales se tocia el sombrero de casca al bazuquear, dejándole 
medía hora en contacto; se sumergen luego y se remueve la masa lí-
quida. Se hará esto varias veces, y se distribuirá bien por toda la su-
perficie de la casca esa disolución concentrada. Esta disolución de 
ácido tártrico será á la dosis que más convenga para la clase de mos-
to, y claro es, han de ser mostos que no acusen acidez excesiva. De 
este modo la casca cede muy bien toda su materia colorante. E l pro-
cedimiento bien se ve será muy bueno para tratar esos mostos y dul-
ces y poco ácidos de climas cálidos. 
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Exceso de coloración.—El exceso de coloración le dá 
la materia colorante de la uva, que radica, al igual que 
el tanino (que también viene al fin á ser una especie de 
materia colorante) en la casca del grano. Bien se ve 
que su corrección sería el aguado, pero ¡el aguar la 
vendimia! La ley tiene para eso toda su severidad y ni 
el agua-pie 6 vino de piquetas tolera (í). Así que el ex-
ceso de color solo se remedia por mezcla con mostos 
donde falta coloración. 
Respecto á este punto, bueno es que se sepa que la 
materia colorante es componente que en la vinificación 
se va perdiendo por sus diversas operaciones (oxidacio-
nes, clarificaciones, envejecimiento del vino, etc.), y que 
por consiguiente eso que parece exceso no lo será siem-
pre. La materia colorante se insolubiíiza por la acción de 
la baja temperatura y aereación (oxidación) y precipitán-
dose se reduce. El ácido tá r t r ico influye retardando 
esto, y los álcalis al contrario. 
Pero esta oxidación no es igual para todas las clases 
de vid, y se ha observado (ensayos hechos por Mr. Mar-
tinand) que las variedades Pinot, Camay y Petit Syr ah, 
dan los mostos que se oxidan más rápidamente, pues al 
cabo de 10 minutos la materia colorante se precipita. L a 
Mondeuse, Carignane, Aramón, Poidsard, Grand 
noir, se decoloran menos rápidamente; á veces solo al 
cabo de 24 horas es completa la decoloración. Las va-
riedades tintoreras Petit Bouschet, Gamay Teinturier, 
Alicante Bouschet, no son nunca decoloradas por la 
oxidación, aunque una parte de su materia colorante se 
precipite rápidamente. Todos estos hechos tienen interés, 
porque según las observaciones en ese sentido podremos 
deducir hasta qué punto eso que parezca exceso de color 
puede serlo. Todo esto aparte de que el g r a n color na-
tura l de un mosto es un elemento valioso, porque, al 
igual que el tanino, es un componente muy apreciado 
para los coupages ó mezclas que luego se originan en la 
vinificación. Por lo tanto, no será tampoco caso de tra-
tamiento que no tenga por base una operación de mez-
cla, porque esto es lo más racional y beneficioso aquí . 
Por último, como indicación general que se refiere á 
(1) L a técnica enológica tampoco puede tener ese rigor, al cou-
trario, es más bien ir contra ella, como ya se deja expuesto en otro 
lugar. 
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estos diversos casos de corrección, expondremos que en 
todos ellos partimos del supuesto que se dan y silos mos-
tos en la bodega en la forma que los consideramos, y 
por consiguiente, nada cabe hacer en ellos que tenga 
por base las operaciones del cultivo. Mirada la cuestión 
en este origen, los medios son: anticipar las vendi-
mias y anmentav las producciones, en cuanto sea com-
patible con el normal vigor de la cepa y buena sazón del 
fruto, para tener mostos menos azucarados. Retrasar-
las y reducir la producción, para el caso opuesto, ó 
sea para tener mostos de más asúcar y menos acides. 
Y en todos los casos, es en la elección del terreno, s i ' 
litación y exposición y clases de cepas y cultivo, donde 
radican los buenos procedimientos para lograr una ven-
dimia que nos dé un mosto normal, 6 lo menos desequi-
librado posible en sus componentes esenciales. 
Palta de buenas levaduras, exceso de materias albumi-
noideas y casos de vendimia averiada.—La falta de bue-
nas levaduras y el exceso de malcr ías albuminoideas 
ó nitrogenadas es defecto que suele acompañar á las 
vendimias de uvas malas, y practicar la defecación ó 
depuración de mostos por el reposo (1) durante 24 horas 
y con adición de fosfatos, taniño y ácido sulfuroso y 
levaduras seleccionadas, es la vinificación racional. 
Las materias nitrogenadas son elementos útiles 
para la levadura (2) pero en los racimos malos y podri-
dos esas materias nitrogenadas se encuentran en estado 
inasimilable y le son de poco provecho, mientras que 
constituyen un estado muy favorable para los malos fer-
mentos, que se apoderan en seguida del mosto y originan 
después en el vino sus diferentes enfermedades. És en 
esos frutos que se encuentren en mal estado donde sue-
len venir muchos gérmenes (muchísimos si hay altera-
ción en el fruto) de Botrytis Cinérea, que nos origi-
nará después la enfermedad de la vuelta del vino; del 
mycoderma v in i , que quitará al vino productos sápi-
(1) E l reposo, la adic ión de tanino y la aercación son los medios 
para depurar el mosto del exceso de materias nitrogenadas. 
(2) L a s materias nitrogenadas del mosto ya sabemos son la al-
búmina, termentos, gomas, aceites esenciales, grasas, etc. Como se 
ve, es un conjunto de cuerpos muy variados- En el bouquet de los vi-
nos, que como sabemos también depende principalmente de los áci-
dos y alcohol, influyen igualmente las malcrías nitrogenadas. Pero 
la materia nitrogenada en exceso y en estado anormal es defecto en 
el mosto. 
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dos; del mycoderma aceti, que nos dá las bacterias del 
vinagre y originará, por lo tanto, el picado del vino; y 
otras muchas bacterias (mohosidad, etc.) que acompa-
ñando á las levaduras pasan al mosto y se incorporan á 
él para desarrollarse y vivir ganando el campo á la le-
vadura vínica, si las condiciones les son favorables. 
Es decir, que entramos ya en los casos del fruto que 
requieren un tratamiento especial de la vendimia, y de 
ellos vamos á ocuparnos, porque conocidos esos casos 
generales de corrección que se dejan estudiados, y bien 
comprendidos estos especiales de tratamiento que á ve-
ces pide la vinificación, la elaboración de nuestros vinos 
se ajustará en todo á la técnica moderna de la enología, 
cuyo fundamento consiste en saber aplicar bien esos co-
rrectivos y estos modos de tratamiento que se llaman 
purificación del mosto y adición de levaduras conve-
nientes. 
Dejando el mosto en ese estado que nos le dá el fruto 
malo á su fermentación natural, el vino que se obtenga, 
falto el mosto de esas correcciones que pedía, será en 
todos esos casos en que las uvas y el año son de mala 
vendimia invendible y de imposible consumo, por defec-
tuoso y enfermo. Y en estos tiempos ¡cuánto año malo 
no tiene el viticultor por todo esto! 
Caso especial de tratamiento de las vendimias de fruto 
en mal estado (averiadas). —El caso que nos ocupa mere-
ce examinarle aparte, como lo hacemos, y tratarle con 
cierta extensión y razonamiento. 
En las vendimias averiadas el mal hay que conside-
rarle en dos sentidos: en uno, por la pérdida de los bue-
nos componentes del fruto, y en otro, porque á esa fal-
ta se une la existencia de los malos que producen por 
la descomposición, con abundancia de mycodermas y 
bacterias de toda especie (botrytis cinérea, mycoder-
ma aceti, mycoderma vini, mohosidades diversas, etcé-
tera), Así en los racimos que han sufrido de invasiones 
fuertes de mildew, cochylis, podredumbre, etc., obser-
vamos que los ataques de estos males se tr'aducen siem-
pre por una pérdida en la riqueza sacarina del mosto 
y una elevación de la acides total, debida en gran par-
te á que los gérmenes del penicillum (podredumbre or-
dinaria) consumen gran cantidad de azúcar y segregan 
ácidos extraños (oxálico) con productos á gustos del po-
drido ó al enmohecido que pasan al vino después. Inde-
pendientemente de estas diferencias en los principales 
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elementos de constitución del mosto {azúcar y acidez) 
hay también un aumento de la materia nitrogenada, lo 
que hace sea la constitución general del raosto muy fa-
vorable al desarrollo de los males microbianos; la dosis 
del nitrógeno en mostos de esas uvas es como sigue: 1,470 
para el nitrógeno total y 0,172 para el nitrógeneno amo-
niacal, mientras que en una vendimia sana son, respec-
tivamente, 0,800 y 0,150, Es decir, que casi se dobla la 
dosis del nitrógeno total. 
Por lo tanto, nos encontramos en estos casos con un 
mosto que no es ya solamente defectuoso en uno de sus 
componentes, sino que lo es en todos ellos, y no es ya 
una corrección simple lo necesario, sino unavinijica-
ción especial- Nos encontramos,en efecto, con un mosto 
donde el azúcar y acidez se han alterado mucho en sus 
proporciones normales, y donde fas materias nitroge-
nadas (sustancias mucüaginosas y fermentos solu-
bles, oxidasa) abundan considerablemente, comunicán-
dole á veces gustos extraños. Los fermentos solubles di-
chos (oxidasa) pasan luego al vino hecho, y en él produ-
cen el mal diastásico de la vuelta y rebote. Es decir, 
entramos en el caso de mosto anormal en todo, y con 
el cual la vinificación general ordinaria no podrá darnos 
en modo alguno vino potable, y es menester para él una 
vinificación especia), que debe tener por fundamento eli-
minar todo eso extraño al buen mosto, y restituirá 
éste, en todo lo posible, á su normal composición. Vea-
mos como puede precederse para ello. 
Lo primero de todo bien se ve es escoger el fruto 
para separar lo muy malo y vinificarlo aparte. Así ten-
dremos de lo malo, que lo es todo, lo menos malo. Des-
pués purificar el mosto de sus gérmenes extraños. Para 
esto, le trataremos practicando la decantación y sulfi~ 
tación, como más adelante decimos. Se empleará el me-
tabisulfito de potasa (20 gramos por hectolitro de mos-
to) ó bien el ácido sulfuroso líquido (10 gramos). 
Ahora veamos como es posible restablecer sus compo-
nentes. 
Con esa operación de escoger algo los racimos, el 
defecto de azúcar se habrá corregido un poco, y si fue-
ra de absoluta necesidad elevarle aún más porque la po-
breza del mosto en este componente lo requiera así para 
la buena graduación alcohólica del vino, lo haremos por 
los medios que ya tenemos expuestos (concentración del 
mosto, etc.)» ó por el especial de tratamiento de la ven-
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dimia que más adelante se dice (pasar el jugo por brisa 
buena sana). 
El tanino y coloración (elementos alterados que 
también es necesario restablecer) se lograrán tantean-
do el mosto á dosis elevada (30 á 40 gramos de tanino 
por hectolitro (1). Si la acidez tártrica es inferior al 8 0/co 
se adicionará el ácido tá r t r ico en la cantidad y del modo 
que ya se ha dicho (2). Las materias nitrogenadas 
también piden corrección, porque los microorganismos 
de la descomposición (botrytis, mohosidades diversas) 
las han reducido y modificado, no siendo en ese estado 
de alteración que presentan el de mejor asimilación por 
la levadura vínica, y por esto el poner el fosfato amó-
nico es necesario (20 á 30 gramos por hectolitro). Dare-
mos con esto á las levaduras vínicas alimento de su 
predilección en estado de util ización inmediata, y así 
la levadura trabajará desde luego, y hará tr'abajo rápi-
do, para una fermentación activa y pronta, que permita 
un descube á ios 2 ó 3 días, que eso es menester buscar 
para estas vendimias. L a adición de un pie de aiba, pre-
parado de antemano, será para esto muy útil, pues ese 
fruto no hay que olvidar es pobre en levaduras. Así res-
tablecemos los componentes perdidos en aquello que es 
posible, y en lo que nos permite la legislación. 
E l caso le hemos considerado suponiendo se vinifica 
en tinto. Pero se puede también con esas uvas negras 
vinificar en blanco, y he aquí en este caso el modo de 
proceder. 
Se prensa el fruto (3) y se pasa directamente el j u g o 
prensado á la vasija de purificación. Se trata por el 
ácido sulfuroso (el metabisulfito de potasa á dosis de 
20 gramos por hectolitro, ó los 10 gramos de ácido sul-
fu roso líquido). A las 24 horas se decanta el líquido cla-
(1) E l tanino contribuye también á la disolución de la materia 
colorante y además obra muy bien para precipitar el cobre al estado 
de tanato de cobre insoluble, y por esto su adición para casos en que 
esas vendimias contieneu los restos de un tratamiento excesivo con 
las sales cúpricas, servirán para eliminarlas por precipitación al 
hacer la decantación. 
(2) Pero recuérdese, que si se azucaró , el echar ácido tártrico á 
la vez lo prohiben las disposiciones vigentes. 
(3) Y puede prensarse directamente y sin desrasponar ni estru-
j a r , pero á presión moderada, porque así el raspón sin maceración y 
con débil presión, no comunicará ni gustos, ni cederá tampoco su 
agua de vegetación. 
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ro, y se pone á fermentar con levaduras seleccionadas 
(5 % de un pie de cuba preparado de antemano). Se adi-
cionarán 20 gramos de tanino por hectolitro, y se se-
guirá la fermentación en vasija cerrada, evitando gran 
aereacíón. Acabada !a fermentación tumultuosa, se des-
cuba en seguida y se pasa el vino á vasijas azufradas, 
cuidando de dar el primer trasiego lo antes posible. Ese 
vino, trasegado á vasija bien azufrada, estará en condi-
ciones de clarifica'ción inmediata, que se hará por esto 
en seguida,y con nuevo trasiego á los 10 ó 15 dias, para 
separar la hez de clarificación, se encubará vtambién en 
vasija bien azufrada) un vino que con esta serie de ope-
raciones será todo lo bueno que del fruto empleado pue-
de sacarse Y le habremos hecho sin faltar en nada á lo 
que prescriben la legislación y la higiene, y por tanto, 
será de consumo corriente. 
Si á este vino se quieren asegurar en absoluto sus 
condiciones de conservación, en marzo-abril se puede 
trasegar, y pasteurizándole habremos logrado ese ob-
jeto. Y como que de un fruto en ese estado, á pesar de 
todo esto el vino siempre ha de ser inferior al del buen 
fruto, claro es que no debe mezclarse á los demás de la 
bodega, y se venderá separadamente y pronto. 
Para estas prácticas en la Escuela se trató así en el 
año último un fruto de esas condiciones recolectado en 
los Campos de estudio, reuniendo todos los restos de 
uvas que de las diversas variedades vendimiadas se 
habían dejado por malas. Eran por tanto racimos de uva 1 
podrida y mala, y he aquí cómo se hizo el tratamiento 
y sus resultados: 
Se vendimió el 14 de noviembre, recogiendo todos 
esos restos de uva de esos Campos, y se trató luego 
como sigue (1): 
i." Se hizo el estrujado ordinario del fruto, con 
desrasponado y prensado inmediato, á presión mode-
rada. 
(1) E n buen cultivo, no deben llegar nunca los frutos á estos es-
tados de alteración sino por accidentes meteorológicos imprevistos 
(pedriscos, lluvias extraordinarias, etc.) E l tratamiento que se va á 
indicar es muy racional , y cuando se tenga un aflo de estas vendimias, 
lo tneior es vendimiar temprano, cuando se vea el fruto en sus comien-
zos de a l terac ión , porque esperar más tiempo es dejar perder cada vez. 
m á s componentes úti les , y dar lugar á que se formen más productos de 
descomposic ión. 
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2. ° Se unieron los dos jugos, el de la prensa y de la 
estrujadora, poniéndolos en un tino. 
3. ° Se trataron con metabisulfito de potasa á la do-
sis máxima legal (20 gramos por hectolitro). 
4. ° Reposo del mosto en sitio frío y durante 24 horas, 
para su defecación y purificación. 
5. ° Trasiego del líquido claro, uniéndole á las bri-
sas de un tino recién descubado (1) y adicionándole 20 
gramos de fosfato amónico (de fosfato mono-amónico, 
producto bien puro, de 61,3 á 61,4 0/0 de riqueza en áci-
do fosfórico y 12,17 % ^ ni trógeno) y otros 20 de ta-
nino (2), todo por hectolitro de mosto para dar vida y 
activarlas levaduras y para ayudar á la mejor pre-
cipitación de ese exceso de materias nitrogenadas, go-
mas y lograr un vino de descube mejor constituido. 
6. ° Establecer en ese tino la fermentaci'n tumul-
tuosa ordinaria, conduciéndola en buenas condiciones 
para descubar á 0o del glucómetro Guyot. 
7. ° Descube y conducción del mosto á vasijas bien 
preparadas, adicionándole al encubar en ellas 10 gramos 
de tonino por hectolitro. 
La acidez por estar estos mostos en los límites de la 
normal, no fué menester corregirla, y tampoco se hizo 
en las prácticas corrección por el azucarado, porque 
se ganó esto por esa fermentación con la brisa del tino 
descubado en el cual se puso el mosto á fermentar. 
Los resultados del tratamiento fueron excelentes, y 
para esa clase de vendimias le recomendamos por esto 
seguros del buen resultado. Por ese contacto del jugo de 
uvas malas con la brisa del tino de un vino ordinario, 
se ganaron 3o, y esto nos marca bien la bondad del pro-
' cedimiento. E l descube pudo hacerse á los 3 días, lo cual 
indica lo bien que marchó la fermentación. 
Para los que quieran llegar á mayor perfección, 
cuando se opera con mostos de pocos grados, el ganar 
azúcar por la concentración de una parte del mosto (una 
(1) Brisa muy rica por esto en levaduras, y vasija en muy bue-
nas condiciones para que se produzca esa fermentación pronta y acti-
va que conviene. 
(2) Cuando en esas vendimias de fruto así existan además restos 
cúpricos de los tratamientos de mildew y demás rots, esa adición del 
taníno al poner el mosto á defecar ayudará á la eliminación del co-
bre, pues ya tenemos dicho obra sobre él precipitándote al estado de 
tanato de cobre. 
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mítad) después de purificado y antes de ponerle á fer-
mentar es lo más indicado. Esta concentración ya sabe-
mos debe hacerse al baño maría para que no adquiera 
gustos á cocido, si bien no hay en esto gran inconvenien-
te, porque la fermentación (si no son exagerados) hace 
desaparezcan. De este modo, el vino ganaría también 
esa riqueza alcohólica que le falta. Y pueden ponerse al 
fermentar levaduras de un pie de cuba (5 %) P°r más 
que con este sistema esas levaduras nos las dá ya el tino 
de la brisa á donde va el mosto defecado. 
Para uvas blancas.también en ese estado de fruto se 
dispusieron análogas prácticas, procediendo como sigue: 
1.° Prensado moderado del fruto (1) tal como lle-
gaba del campo de la viña, es decir, á la prensa direc-
tamente, sin estrujado ni desrasponado previos. 
2 o Adición del met ubi sulfito de potasa y del t ani-
ño á dosis de 20 gramos por hectolitro de mostofpara 
cada compuesto. 
3. ° Reposo del mosto durante un día, pasándole lue-
go al recipiente de fermentación, dejando un vacío del 
5 7o (Por ca^a hectolitro de cabida 5 litros de vacío). 
4. ° Adicionar 5 gramos de taniño por hectolitro. 
5. ° Fermentar en lugar apropiado, simplemente cu-
bierto el agujero de la vasija, y procurando que la fer-
mentación se establezca en buenas condiciones para que 
se siga regular y continuamente. 
E l resultado final excelente también. 
Para la adición de levaduras necesarias emplear el 
procedimiento de preparación del pie de cuba, según se 
se tiene ya explicado. Y no olvidarse de que conviene á 
estos casos de mostos el desarrollar una fermentación 
pronta y activa que permita á las levaduras vínicas 
ganar en seguida todo su campo de trabajo. Por eso es 
en ellos cuando esas adiciones de compuestos que son su 
especial alimentación están más en su lugar, y de ahí los 
buenos efectos previstos del fosfato amónico (ácido fos-
fórico y nitrógeno) alimento fosfatado y nitrogenado de 
las levaduras, que dá á éstas gran actividad (10 á 20 gra-
mos por hectolitro (2). Todo dá por resultado el que las 
(1) A presión moderada ni los gustos de la raspa, ni el agua de 
sus tejidos puede cederlos el fruto. 
(2) L a ley, como sabemos, ños autoriza para poner en las vendi-
mias los fosfatos sin limitación alguna. E l fosfato de cal comercial quí-
micamente puro , y el fosfato amónico cristalizado y puro, podemos en 
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levaduras trabajen pronto y bien, como, repetimos, 
conviene para estos casos. 
INDICACIONES GENERALES RELATIVAS 
AL EMPLEO DE ESTOS DIVERSOS PRODUCTOS DE CORRECCIÓN 
DE LOS MOSTOS 
Empleo del azúcar.—Ya se indicó con todo detalle, y 
esto evita en absoluto el hacerlo aquí. 
Empleo del ácido tártr¡co.--El ácido tártrico se em-
pleará solo, escogiéndole en cristales puros. Se le di-
suelve en una parte del mosto y se le echa al tino de fer-
mentación. 
Empleo del tanino.—Se hará uso del buen tanino al 
alcohol, que es e]\ ¿aniño de la vinificación, porque el 
tanino al éter suele comunicar al vino gustos extraños. 
Se emplea disolviéndole en un poco de alcohol vínico 
bien rectificado,y si no se tiene éste, en un poco de agua, 
porque también se disuelve así fácilmente. Esa con-
dición de empleo de tanino al alcohol^ muy puro y de 
la mayor riquesa posible en tanino, es muy importan-
te. No hay peor tanino que el muy barato. 
Empleo del metabisulfito de potasa.—Hacemos uso de 
este producto para dar el ácido sulfuroso, de cuyo em-
pleo general nos ocupamos separadamente. E l metabi-
sulfito de potasa, como ya sabemos, solo puede emplear-
se á dosis de 20 gramos por hectolitro de mosto (la le-
gislación francesa tolera hasta 40 gramos). Para prepa-
rar bien la disolución se disuelve en una vasija de ma-
dera (un barril pequeño, nunca se pondrá en vasijas de 
metal) á razón de 4 kilogramos por hectolitro de agua 
(al 4 7o- Rodar bien el barril para la completa disolu-
ción, taparle y poner una llave para ir sacándola á con-
veniencia. Para esto se llenan botellas de un litro, en 
cada una de las cuáles tendremos 40 gramos de meta-
estos casos emplearlos en la dosis que más nos convenga á los fine-
de la vinificación. Los fosfatos ayudan á las levaduras á su prolifera-
ción, y esto es lo que conviene al principio, que se multipliquen mu,-
cho estos seres. 
- 5 2 1 -
bisutfito \ \). Si hemos de emplearla á razón de 10 gnt? 
mos por hectolitro de mosto, cada botella nos dá cantí--
dad para cuatro hectolitros. Ahora bien, si por conve-
tiieüctas de la vertdimía facilitara el que á cada hectoli-
tro se ponga lo suyo echando una botella, no habría 
más que preparar las botellas á esas dosis, es decir, 
mezclar á 3 litros de mosto un litro del preparado. Y no 
decimos se mezcle á 3 litros áe agua, porque eso sería 
ya un modo de aguar la vendimia, que la ley no tolera. 
Una botella de esas de á litro con disolución que contic 
ne los 40 gramos de metabisulfito, mezclada á 7 botellas 
de mosto nos dará la disolución para empleo á razón 
fh' 5 gramos de metabisulfito, regando con ello cada 
100 kilogramos de vendimia (2). Se podrían preparar 
también estas disoluciones de metabisulfito en botellas 
que guardaran relación con la carga de las comportas 
del fruto para ir aspersionando éste con la cantidad co-
rrespondiente, á medida que se va depositando para su 
estrujado y pisa. Este modo de proceder, en un trabajo 
de vendimia bien preparada y ordenada, puede en las 
bodegas de poco fruto ser ventajoso para asegurar que 
cada comporta solo lleve lo que le corresponde y quede 
toda ía uva bien tratada. Ya hemos dicho que el metabi-
sulfito se prepare en vasijas de madera ó de barro, no 
en vasijas metálicas {las atacaría el ácido). Tampoco 
conviene disolverle en agua caliente en vasija al des-
cubierto, porque habría alguna pérdida de gas sulfu-
roso. Por esto cuando se quieren preparar pequeñas 
cantidades es un medio muy sencillo de preparación el 
empleo de botellas, donde se echa la cantidad necesaria 
bien pulverizada, y un poco de agua templada. Bien ta-
i l ) Porque tenemos la siguiente proporción: 
Si en 100 litros E n 1 litro 
hay 4.000 gramos habrá x gramos 
v 4.000 ,A ... 
~ " iQQ ' ~ *® gramos, htro. 
(2) No necesitando llegarse en la aplicación del metabisulfito en 
estas condiciones á esas dosis precisas que en otros casos es menes-
ter, estas formas de empleo, por la facilidad que pueden dar al viticul-
tor en pequeño, pueden aceptarse como lo eiponemos. Observación 
que hacemos para el matemático y químico . 
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pada la botella se agita su contenido, y el compuesto se 
disuelve sin que haya pérdida alguna de ácido sulfuroso. 
Empleo del metabisulfito de potasa y tanino— El meta-
bisulfito de potasa y taniño pueden emplearse mescla-
dos. Para uno y otro es procedimiento muy práctico y 
sencillo el preparar una disolución al 4 % en agua, 
como sigue: 
Taníno 4 kilogramos. 
Metabisulfito de potasa . 4 kilogramos. 
Agua 100 litros. 
Así resulta que cada litro contiene 40 gramos de 
metabisulfito de cada uno de esos componentes (1), y 
para emplear éstos á razdn de 10 gramos por hectoli-
tro, que es ¿a regla general, no hay más que coger un 
litro de esa disolución al 4 % y echarle en 3 de mosto, 
para tener así en una botella de á litro toda la dosis ne-
cesaria para cada hectolitro de mosto, que se emplea-
rá regando las uvas de las comportas al entrar en la 
estrujadora, 6 al pisarlas, si no hay estrujadora. 
Para esos tratamientos de vendimia algo alterada, en 
que el empleo del metabisulfito y tanino es indispensa-
ble por lo que ya dijimos, esta mezcla en esa fórmula 
puesta va muy bien. 
La dosis general de empleo del metabisulfito de 
potasa puede ser para las vendimias generales co-
rrientes en buen estado de 10 gramos por hectolitro 
de mosto. Debe tenerse presente que la temperatura 
elevada disminuye su efecto, y por esto en vendimia 
buena y sana su dosis puede ser menor, y para grandes 
masas de vendimia, donde el calor desarrollado es ma-
yor, hay también que poner algo más de él que en la fer-
mentación de poca masa. 
Es decir, que en regiones cálidas será, en igualdad 
de vendimia, algo más que en las regiones f r í a s , y 
echándole por partes nos puede dar un medio de regu-
larizar la fermentación, paralizándola algo cuando la 
temperatura llegue á elevarse mucho. 
(1) Porque se tiene también: 
4.000 1 100 
100 " x ' A ~ 4.000 = 40 gramos litro. 
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La mezcla de otros compuestos.—El ácido tártr ico no 
puede mezclarse con eí meabisulfito de potasa, y debe 
emplearse separadamente. 
El azúcar y ácido t á r t r i co , podrían mezclarse sin 
inconveniente, pero el acidificar y azucarar d la ves, 
está prohibido, y por consiguiente es mezcla que si eno-
¡ógicamente cabe hacer, legalmente no es posible, 
como ya dejamos dicho, y repetimos, porque es falta en 
que sabemos suelen caer algunos cosecheros y enólogos. 
He aquí ahora resumido lo más brevemente posible 
para que el alumno pueda fijar bien sus ideas cuanto 
concierne á esta parte de Correcciones de los mostos 
que dejamos tratada. 
M O S T O . - C O R R E C C I O N E S G E N E R A L E S 
MOSTO NORMAL 
A \ ü c a r (más de 200 gs . 
p o r litro deberá te-
ner) . 
FALTA. —Azucarado. Mosto concentrado, 
v concentración del mosto, adición de pa-
sas frescas. Cuando en un mosto se 
hagan correcciones de adición de azúcar, 
el agregar ácido tártrico para acidificar 
le prohibe la ley. 
EXCESO.—Mezcla con los mostos que tienen 
defecto de este componente. Fermentar 
con gran aereación y evitar las tempe-
raturas elevadas, es decir, favorecer el 
trabaio de la levadura. Fermentar con 
escobajo. 
Aciden (alrededor de 8 
gramos por litro, en 
acide^ tártrica, es lo 
que conviene tenga 
en todas las regiones 
cál idas) . Y es regla 
. general que debe ser \ 
tanto más elevada 
cuanto más rico en 
color y adúcar sea el 
mosto y más cá l ido el 
clima. 
Tonino {i á 2 gramos 
por litro conviene que 
tenga). 
Coloración (variable se-
g ú n el tipo de elabo-
rac ión) . 
Levaduras (han de ser \ 
abundantes). j 
Práct icas e s p e c i a l e s \ 
(cuando procedan). 
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FALTA.—Elevarla hasta los 8 gramos 0/oo 
poniendo á gramo de ácido tártrico por 
cada gramo á elevar y por litro de mosto, 
ó sean 100 gramos por hectolitro, y en las 
regiones cálidas á dosis de 125 gramos 
por hectolitro, no pasando de 450 gramos 
por hectolitro, límite prudencial. F e r -
mentar con raspón. Echar 10 kilogramos 
de racimillos verdes por cada 1.000 kilo-
gramos de vendimia y por cada gramo á 
elevar. Mezcla con mostos ricos en azú-
car y pobres en ácidos. Fermentación 
con cscobaio. 
EXCESO.—No se permite corregirle desaci-
dificando, y de hacerlo, resultaría cara 
la manipulación. Mezcla con mostos 
poco ácidos y con exceso de azúcar. R e -
figeración á muy baja temperatura, para 
precipitar la crema de tártaro. 
FALTA.—Solo es caso de corrección á consi-
derar para mostos de fruto alterado y 
para la vinificación en Manco. Para am-
bos, el echar tánico es muy recomenda-
ble. Adicionar éste al descube, y fermen-
tar empleando el metabisulfito de potasa. 
EXCESO.—Es en general favorable, porque 
el taníno es compuesto muy útil para 
todas las manipulaciones de la vinifica-
ción. Mezcla con mostos pobres en este 
componente. 
FALTA.—Concentrar el mosto, hervir una 
quinta parte de él . Maceración con la 
casca y muchos bazuqueos al fermentar. 
Mezcla con mostos de gran color. 
EXCESO.—No se puede rebajar con agua. 
Mezclar con mostos en defecto. 
FALTA .—Fermentación con pie de cuba pre-
parado de antemano. 
EXCESO.—No es caso que se presenta. 
Enyesado, fosfatado, desrasponado, sulfita-
ción de la vendimia, purificación del 
mosto. Emplearlas en sus casos corres-
pondientes de aplicación indicada. 
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V E N D Í M I A DG F R U T O A V E R I A D O 
TRATAMIENTO RACIONAL 
1. ° Vendimiar el frulo escogiéndole ya al vendimiar en todo lo 
posible, pues en lo malo también, cuando sea malo en exceso, 
cabe una separación de lo peor de ello-
2. ° Estrujado, separando e) raspón, y prensado inmediato, A pre-
sión moderada, uniéndose los jugos del estrujado y prensa. 
3. ° Reposo durante 48 horas en local f r í o y con 20 gramos de me-
tabisulfito de potasa por hectolitro de mosto. 
4. ° Descube del mosío claro l levándole á fermentación inmediata 
con brisa de la vendimia sana que hayamos tenido, recién 
descubada. 
5. " Adición de 15 A 20 gramos de fosfato amónico por hectolitro 
de mosto en el momento de ponerle á fermentar con esa brisa 
de la vendimia sana. 
6. ° Procurar una fermentación activa y normal, con bazuqueos re-
petidos, y á temperatura mantenida entre 25° y 30°, 
7. ° Descubar A cero del glucómetro y encubar con adición de 10 
gramos de tanino por hectolitro. 
8. ° Prensar la brisa de descube como de ordinario. 
NOTA.— J a m á s , a l vendimiar, se mezclarA al fruto sano el malo, pues 
echaríamos á perder aquél. Hay que separar siempre el de esa 
parte mala, y víníficarla tratAndola aparte como se deja dicho. 
CLASIFICACIÓN DE VINOS 
Adoptamos la general siguiente, que es la que ha de 
servirnos de programa ordenado para el estudio: 
l.er G R U P O 
VÍÍIOS que fermentan con cas- ( ^ Comunes de pasto para 
ca (que deben obtenerse f e r - 1 T • , mesa y mezclas. 
mentando con la casca). \ ( Finos de pasto. 
2. ° GRUPO 
VÍHOS que fermentan sin casca 
(ó que deben obtenerse fer-
mentando sin la casca). 
3. er GRUPO 
4.° GRUPO 
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Blancos \ Comunes ordinarios. 
^ Finos de pasto. 
Vinos claretes y rosa. 
¡ Jerez, Manzanilla, Amontillado, R a n -
Vinos especiales v diversos \ cios, Licorosos, Apagados (tniste-
generales, i las), Vermouth, Tónicos y de imi-
' t ación. 
5.° GRUPO 
Vinos espumosos 
Champagne (tipo único). 
Espumosos ordinarios. Naturales 
Artificiales 
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V . 
Operaciones fundamentales generales y especiales de 
¡a Vinificación en sus aplicaciones à la obtención 
de vinos tintos comunes ordinarios.—Fermentación 
tumultuosa.—Descube dei vino.—Prensado de la 
masa sólida del descube.—La adición de brisa al 
vino encabado para la fermentación lenta,—Fer-
mentación lenta.—Clarificación.—Filtración-Pas-
teurización.—Azufrado de vasijas.—Tratamientos 
especiales de los vinos.—Embotellado. 
OPERACIONES FUNDAMENTALES GENERALES Y ESPECIALES 
DE LA VINIFICACIÓN EN SUS APLICACIONES Á LA OB-
TENCIÓN DE VINOS TINTOS ORDINARIOS.--FER-
MENTACIÓN TUMULTUOSA. 
Fermentación tumultuosa.—Es el fenómeno fisiológico 
(biológico) acto vital, de conversión del mosto en vino 
mediante el trabajo de las levaduras. Fermentación vie-
ne del latín fervo, is, ere, i , i tum = hervir). Una fer-
mentación regtdar y completa es la primera condición 
de una buena vinificación, y esto nos dice ya la gran im-
portancia que tiene el fermentar bien el mosto encubado. 
L a fermentación alcohólica (1) es la conocida desde más 
(1) Otras fermentaciones que no son la alcohólica se producen 
también por intervención de microorganismos, pero no dan alcohol, 
sino que dan lugar á otras transformaciones del azúcar que destru-
yen. Por esto esas levaduras de la fermentación vínica se designan 
también con el nombre de levaduras alcohogenas. Y , como vamos á 
exponer en lo que sigue, conviene que al verificar su trabajo de des-
doblamiento del azúcar en alcohol le complelen bien y sin interven-
ción de esos microorganismos parásitos, esto es, de los fermentos 
manniticQi de la vuelta, del agrio, etc., que pueden desarrollarse cuan-
antiguo, porque el cultivo de la viña y la fermentación 
del vino remontan á los tiempos primitivos, pues, como 
ya decimos en las lecciones de Viticultura, se atribuye 
á Osiris, entre los egipcios, á Baco, entre los griegos, y 
á Noé, en Judea. 
Para darnos perfecta cuenta de los hechos que rela-
tivos á la fermentación vamos á exponer, supongamos 
10 probetas ó frascos y en cada una de ellas un racimo 
de uvas. Veamos lo que pasa: 
Probeta núm. I.—Contiene un racimo de uva negra de 
jugo incoloro, madura, sin estrufar. Dejado así, las le-
vaduras no trabajan por no estar en contacto con el ju-
go. El racimo se seca, y gana en azúcar el grano. L a 
materia colorante del hollejo se oxida y se insolubili-
za, por lo que después, aún estrujado el fruto, ya no to-
ma color. 
Prueba la necesidad que hay del estrujado del fnttopara la bue-
na fermentación de sit masa. 
Probeta núm. 2.-Contiene el mosto de un racimo 
igual al anterior, pero sin raspón n i casca. Dejado así, 
el mosto fermenta lentamente, porque las levaduras 
abundan poco. E ! jugo queda incoloro. 
Prueba la necesidad de las levaduras p a r a que la fermentación 
vaya bien, y que la casca es la que ña color. 
Probeta núm. 3.—Contiene el mosto de un racimo 
igual al anterior, pero estrujado y dejando en mezcla su 
jugo, el raspón y casca. Poniéndole un tapón y un tubo 
que atravesando este tapón, vaya á una campana con 
agua, se verán desprenderse las burbujas del ácido car-
bónico que nos marcarán una fermentación activa. 
do la temperatura es muy elevada y se dispone la fermentación ví-
nica en malas condiciones; porque en esos medios calientes estos últi-
mos microbios se desarrollan muy bien, y cuando obran, el vino con-
tiene mannita (azúcar de hongos) y al mismo tiempo ácidos voláti les , 
propiónico, acético, aldehidos, éteres, etc. Y con esa termentación 
mal llevada, el tanto por ciento de alcohol disminuye por la fermen-
tación incompleta y por la destrucción directa del azúcar y esa trans-
formación en compuestos perjudiciales. 
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Además se verá espuma en la parte superior de la masa 
fermentativa y se coloreará el jugo, que se hará menos 
dulce. 
Vrueba fu acción '¡ue tienen la cauca ;/ raspó», dando leraduras, 
unpt't'ficii-n de contact i» y acreacu'm y materia colorante. 
Probeta núm. 4.—-Contiene mosto de racimos ver des, 
formando un conjunto de raspón, casca y jugo como el 
anterior. Se le pone también tapón y tubo en igual for-
ma. No marca señales de fermentación. 
Prueba que sin arúcar y sin Icrachtras (¡¡ue todo eso le falta al 
¡•ácimo irrdc) no hay ferment ación. 
Probeta núm. 5.—Contiene mosto igual al de probe-
ta número 3, pero hervido. No fermenta, y conserva 
todo su dulzor. 
Prueba ijitc faltando teraihiras (las cítales /IC/JÍÍM deslntido al 
hervir el mosto) no puede haficr fennentaciód aún cuando ce i atan 
todos los dirasos coimlittii/eides del fndo // demás condiciones farn-
rabies para la fi'nneidación. 
Probeta núm. 6.—Contiena el mismo mosto anterior, 
sin hervir, pero muy cargado de ácido sulfuroso. 
Tampoco fermenta el mosto, que conserva todo su 
dulzor, 
Prnel/a la neciím cs!¿> ¡ü-aale r/iip el ácido sulfuroso Henr ¡tobve 
las levaduras. 
Probeta núm. 7.—Contiene el mismo mosto sin hervir 
y sin ácido sulfuroso, pero muy cargado de alcohol (más 
del 20 %)• Tampoco hay fermentación, y el mosto con-
serva todo su dulzor. 
Prueba que el ácido sulfuroso, a l igual t/uc hi ebuUitw) y el al-
cohol, ú fuerte dosis destruye las levaduras. 
Probeta núm. 8.-Contiene mosto igual á los tres 
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anteriores, sin la adición de ninguno de sus compuestos, 
pero en ella se hace el vacío con la máquina neumática. 
Tampoco hay fermentación, y conserva todo su dulzor 
el mosto. 
Prueba que las levaduras no pueden efectuar m h-abu/o sin aire, 
y con vacío así. por falta del necesario para respirarlos destruímos. 
Probeta nútn. 9.—Contiene ese mismo mosto de ante-
riores probetas, pero la temperatura en él se hace des-
cender á 0o. Tampoco hay fermentación, y el mosto con-
serva todo su dulzor. 
Prueba que las levaduras á ta?i baja temperatura vo pueden ve-
rificar su trabajo de fermentación. 
Probeta núm. 10.—Contiene un mosto donde por des-
doblamiento del azúcar transformado ya por las levadu-
ras hay 16 % de alcohol. L a fermentación se paraliza. 
Pero adicionándole agua se manifiesta de nuevo. 
Prueba lo que ya sabemos por anteriores observaciones, ó sea que 
el exceso de. alcohol (ya más del 16 oj0') entorpece el trabajo de. las 
levaduras. 
Otras experiencias.—a) Pongamos en un plato en 
delgadísima capa un mosto sembrado de levaduras. 
Estas se multiplican mucho, dan una gran cantidad de 
levaduras y poco alcohol. 
Prueba alijo que y a también sabemos por observaciones anterio-
res, ó sea que d aire favorece muchísimo la multiplicación de las 
levaduras. 
b) Pongamos igual cantidad de mosto que en ex-
periencia anterior, pero colocado aquí en un frasco 
hondo, y pasando una corriente de ácido carbónico 
para sustituir una parte del aire. Las levaduras se mul-
tiplican poco, y dan mucho alcohol. 
L a prueba nos dice que para que la levadura trabaje como FER-
MENTO ALCOHÓLICO, es decir.para que nos desdoble el azúcarpro-
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porcionándonos mucho alcohol, el darle MUCHO AXRE noes favora-
ble en ene sentido. 
c) Experiencias parecidas nos podrán dejar ver que 
en exceso ciertos ácidos (salicítico, cianhídrico, etc.) pa-
ralizan su acción, y que ciertas sales (tartrato de pota-
sa, sulfato de cal, etc.) no tienen influencia sobre ella, y 
otras (cromato de potasa, ¿loruro de amonio, de sodio, 
etcétera) la tienen muy mat-cada, entorpeciéndola en sus 
funciones. 
Todos estos hechos se presentarán á nuestra vista 
con gran claridad, y estudiando ahora la fermentación 
vamos á ver que es muy fácil explicarnos el por qué de 
ellos. 
Dos partes principales comprende la fermentación 
vínica: una, la do, t r ans formac ión del azúcar de uva 
en alcohol, y otra, la de maceración de las partes só-
lidas, ó sea la de disolución de los principios extrac-
tivos constituyentes de los vinos tintos. Hay, además, 
una tercera, la de precipitación, por más que macera-
ción y precipitación pueden ir unidas. 
Levaduras.—Son los seres microscópicos unicelula-
res, pequeñísimos por lo tanto (8 á 10 milésimas de milí-
metro) que intervienen en la vinificación para la trans-
formación del azúcar del mosto en alcohol. Las levadu-
ras se llaman también fermentos y sacharomyces, pa-
labras qué ya nos dicen por sí mismas lo que son: leva-
dura significa levar, levantar, por la fermentación que 
produce, y sacharomyces viene de sacharum =azúcar, 
y moces = hongo. Es decir, que las levaduras son seres 
del reino vegetal que pertenecen á la familia de los 
hongos (1), siendo las tres clases siguientes, clasificadas 
(1) Y como tales hongos, y no teniendo clorofila, verifican sus 
funciones de respiración como los animales. En su composición quí-
mica son las materias pécticas (compuestos orgánicos transformables 
en azúcar) el elemento principal de su constitución, y se admite para 
los fermentos que aquellos que se encuentran impregnados de un 
principio favorable á la fermentación son mejores, en igualdad de 
otras circunstancias, que aquellos á. los que falte eso. Y son los peo-
res los que se encuentran impregnados de materias nocivas. L a leva-
dura y a hemos dicho es unicelular, multiplicándose por geminac ión 6 
fraccionamiento de la célula madre que la constituye. Aunque tan 
simple en su forma, la composición química es compleja, pues con-
tienen carbono, h i d r ó g e n o , oxigeno, n i trógeno y elementos salinos, de 
los cuales los más importantes son los fosfatos. 
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por su forma, las que intervienen en la fermentación 
vínica: 
1. a Levaduras apiadadas (de apex, icis = apéndi-
ce, pico) en forma de limón que intervienen especialmen-
te al principio de la fermentación. 
2. fl Levaduras elípticas, que son las que principal-
mente trabajan, los verdaderos fermentos vínicos, y á 
las cuales debemos, por tanto, ayudar á desarrollarse, 
para que dominen sobre todas las otras en el mosto. 
3.3 Levaduras pastorianas, que obran al fin de la 
fermentación, y se diferencian de las anteriores por ser 
de formas que tienden ya á las de bastón (1). 
Estas levaduras, como seres vivos que son, necesitan 
del aire para respirar, y del alimento para vivir y mul-
tiplicarse. El oxígeno del aire es el principal agente re-
productor, y sus alimentos han de estar compuestos de 
tres clases de sustancias: materias minerales (fosfatos, 
sales de potasa, de magnesia y de cal, siendo los fosfa-
tos los compuestos salinos más importantes de esta clase 
de alimentación) (2); materias nitrogenadas (gelatinas, 
albúminas, sales amoniacales, peptonas, amidas (3), sien-
do las peptonas las preferidas, por su mejor estado (so-
lubles y dializables) de asimilación); materias hidro-
carbonadas (4) (azúcares, glucósidos), ácidos orgáni-
fl) Mycolemdura se llama al fermento que tiene los caracteres 
del mycoderma vini y de una levadura. En la fermentación vínica (pe-
ríodo de la tumultuosa de que nos estamos ocupandol es el Sacharo-
myces apículatus el primero que trabaja, y en las 48 horas primeras 
es esta forma la que desdobla el azúcar y dá el primer alcohol',el6o/,,), 
Luego se deposita en el fondo, dejando el campo al fermento e l ípt ico . 
(2) L a siguiente mezcla en disolución azucarada es por esto un 
excelente alimento para la levadura: 
Fosfato de potasa , . O.gmsQb i Para 100 grs. de disolución. 
Sulfato de magnesia O.gmsOõ azucarada al I50/o de azú-
Fosfato de cal , . . 0,gms05 ) car candi. 
(3) Las peptonas (materias nitrogenadas solubles) las precipita el 
tanino, lo cual no hace con las amidas, y esto las diferencia. Derivan 
de las proteínas vegetales. 
(4) Las sustancias hidrocarbonadas (hidratos de carbono) son los 
compuestos de C , H . y O. en que entran el H . y O. en la misma pro-
porción que en el agua. E l a l m i d ó n y adúcar son los hidratos de car-
bono más extendidos. L a celulosa (que forma las paredes de las célu-
las), los mucilagos (que tienen la propiedad de hincharse en el agua 
formando una masa gelatinosa, siendo su composidóri la misma que 
la celulosa) sustanciaspéct icas (similares á los mucilagos, y general-
mente también con composición análoga ó la de In celulosa) pertene-
- 5 3 3 -
cos (tártrico, cítrico y málico) y en general las sales or-
gánicas. 
En resumen, que el azúcar es el alimento principal 
de la levadura, y el de su predilección entre las sustan-
cias hídrócarbonadas; son especialmente los fosfatos el 
preferido entre las materias minerales (con los fosfatos 
su proliferación se activa muchísimo) y las pe pionas^ 
entre las materias albumínoideas ó nitrogenadas. Y son 
el ácido tártrico y cítrico los que especialmente contri-
buyen á que el medio alimenticio que forma ese con-
junto les sea en todo favorable. Sin azúcar, no hay 
desarrollo de la levadura, y por esto es fundamental, 
base de su alimentación. 
El mosto contiene ya todas estas clases de alimento, y 
en él encuentran, por consiguiente, las levaduras cuanto 
necesitan para su vida y desarrollo. Nuestro trabajo en 
ías operaciones de vinificación debe por lo tanto tender 
siempre á favorecer su multiplicación, para lo cual se 
prestan fácilmente, porque una sola levadura en condi-
ciones de multiplicación favorables se reproduce en un 
solo día dándonos ella sola millones de individuos en 
ese tiempo (tantos como habitantes tiene España). Y 
todos ellos seres descendientes con esa misma prodigio-
sa facultad de multiplicación inmediata (1). Para que 
exista esta multiplicación basta tengan las levaduras 
mosto, temperatura de 25° y aire que Ies lleve oxíge-
no en abundancia, del cual hemos ya dicho que necesi-
cen igualmente al grupo, y los ácidos orgánicos lártrico, cítrico y 
málico. L a alimeatación nitrogenada más conveniente A las levadu-
ras nos la dan las materias orgánicas, pero han de sufrir una trans-
formactán que permita una buena asimilación de sus elementos; por 
esto el nitrógeno amoniacal es más útil que el orgánico, y son, como 
indicamos, las materias albuminoidas peptonizadas peptonas) el ali-
mento de su predilección. 
(1) Su multiplicación por geminac ión , se hace por fracciona-
miento de la célula madre que las constituye, la cual, estrechándose, 
se estrangula por un lado, y formando tabique de separación, se aisla 
de la célula madre para formar nuevo individuo. Es el .modo de re-
producción al empezar la fermentación, y cuando ésta se desarrolla 
en buenas condiciones. Y a avanzada ésta, y á lo último, en que á la 
célula va faltando esa abundante alimentación que tiene al empezar 
su trabajo, el modo de reproducción es algo diferente; en el proto-
plasma se forman granulaciones, especie de vacíos (vacuolas), y esa 
granulación de la materia nigsogenada de la célula,aislándose luego, 
forma los nuevos individuos. E s la forma de envejecimiewo y muerte 
Je ias cé lu las y nos sirven muy bien esas vacuolas para diferenciar 
las células viejas de las nuevas. 
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tan como nosotros, porque viven igualmente, esto es, 
absorbiendo oxígeno y desprendiendo ácido carbó-
nico en la respiración. 
Con las levaduras viven bacterias, otros seres pe-
queñísimos como ellas, que son sus enemigos, y por lo 
tanto á defenderlas contra éstos debemos nosotros ten-
der también. Para ello nos bastará saber que esas bac-
terias en medios muy deidos se desarrollan muy mal, 
y viven muy bien en medios neutros ó poco deidos, al 
revés de las levaduras vínicas. 
No hay fermentación sin levadura que la produz-
ca, y sin levadur'as no hay producción de alcohol (1) y 
ahora debemos saber cómo hemos de procurar sea el 
trabajo de la levadura para que de él saquemos todo el 
provecho que nos conviene. Vamos á exponer esto bre-
vemente. 
La levadura sí tiene mucho oxígeno á su disposición, 
es decir, si la damos aire en abundancia, trabaja espe-
cialmente para ella, toda su obra es multiplicarse. Nos 
consume así el azúcar y nos dá poco alcohol (2). En am-
(1) Respecto al origen de las levaduras se admite que están dise-
minadas en el aire, y en el racimo sus granos están l lenís imos de 
ellas, y recubren toda su piel, siendo una masa de las mismas esa ca-
pa blanquecina ó /7orirfo(pruine) que se observa en el grano maduro, 
especialmente sobre cierias variedades. Esa función fisiológica prin-
cipal de la levadura, la f e r m e n t a c i ó n alcohól ica, la cumple muy bien 
sobre las sustancias azucaradas, porque son la materia por excelen-
cia para producir alcohol. L a s sustancias azucaradas ya tenemos di-
cho forman dos grupos: uno cuyo tipo es XA glucosa y otro cuyo tipo 
es la sacarosa, derivado del primero por deshidratación del mismo, 
en el cual dos moléculas se unen y pierde una de agua. Su fórmula 
general es: 
Glucosa = Ce H12 06 
Sacarosa y sus variedades = C12 H22 O11. 
A l obrar la levadura sobre los azúcares, primero ataca á la g lu-
cosa, y luego á la levulosa, y por esto los mostos al principio desvían 
el plano de polarización á la izquierda, y luego á la derecha, porque 
& lo último splo queda la levulosa. Por ello es por lo que los vinos dul-
ces de fermentación paralizada nos dan desviaciones p o l a r i m é l r i c a s 
casi siempre izquierdas (porque el azúcar que quedó sin descomponer 
es levulosa y no glucosa, ó hay más de lo primero que del segundo). 
(2) Es ya clásica, y se cita en todas las obras de Enologfa la ex-
periencia siguiente: cuando se ponen levaduras en un líquido azu-
carado que forma una capa delgada de 2 á 3 milímetros y gran su-
perficie se observa que la levadura se multiplica con gran rapidez: 
así 1 gramo de levaduras en 100 gramos de azúcar producen 25 gra-
pios de levaduras y descomponen todo el azúcar, esto es, se obtienen 
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biente de menos aire y con ácido carbónico nos dá mu-
cho alcohol porque descompone mucho azúcar para 
quitar á éste el oxígeno que necesita para vivir, y el cual, 
pqr reducción del aire, 3e escasea. Es decir, que si el oxí-
geno le falta porque falte el aire, entonces vive obliga-
da á un trabajo muy intenso de descomposición del asú-
car para arrancar á éste no sólo la parte necesaria para 
su alimentación sino también el oxígeno de que tiene ne-
cesidad. Y como que es al descomponerse el azúcar 
cuando se produce el alcohol, es, por lo tanto, en esta 
parte de su trabajo donde debemos buscar su utilidad, es 
decir, hemos de tender á convertirla en fermento alco-
hólico, que así nos consumirá poco azúcar para sí y nos 
dará mucho alcohol. 
Lo indicado nos dice ya bien claramente cómo debe-
mos tratarla para lograr de ella el trabajo útil que le 
pedimos: al principio de la fermentación dejar que se 
multiplique con toda esa poderosa fuerza de multiplica-
ción que posee, dándole oxígeno, aire en abundan-
cia (1), y después, cuando ya tengamos esa infinidad de 
millones de individuos, convertirlos en fermentos alco-
hólicos quitándoles oxígeno para obligarlos así á vivir 
en medio poco aireado, á fin de que esa falta de oxígeno 
les lleve á ese trabajo de descomposición del azúcar 
que ha de darnos el alcohol, función principal parala 
cual queremos viva la levadura. 
Tal es simplemente expuesta la fermentación que se 
produce por las levaduras vínicas, y a ello solo debemos 
agregar que en ese trabajo fermentativo la levadura 
obra para verificar esa transformación del azúcar en 
alcohol mediante un producto de secreción que le es pro-
pio y se llama zyiuasa {especie de diastasa), siendo en 
su estado de vida sin aire (vida anaerobia) (2) cuando 
muchas levaduras y poco alcohol. Pero esa misma cantidad de azú-
car y de levaduras puesta en un frasco hondo por el cual se haga 
pasar una corriente de ácido carbónico para arrastrar el aire, nos 
da muy pocas levaduras y mucho alcohol, pues solo obtenemos en estas 
condiciones un gramo de levaduras y se tienen pesos iguales de alcohol 
y ácido carbónico. 
(1) Y ese o x í g e n o , ese a ire en abundancia, hemos de dársele disuel-
to en liquidas azucarados^ removiéndolos bien por esto, para que se 
aireen, al empezar la fermentación (prácticas del mecido 6 bazu-
queo, sangrías, etc.) 
(2) Cuando las levaduras se cultivan en presencia del aire, su 
secreción es solo la sucrasa , respira entonces como un vegetal ordi-
dinario, desprendiendo gas carbónico y absorbiendo oxígeno, y con-
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más cantidad de esta syinasa produce, y por consi-
guiente, cuando su poder fermentativo llega al máxi-
mun. Según esta teoría moderna, este producto de se-
creción puede provocar una fermentación sin necesidad 
de célula viva ó de levadura; pero como que sin leva-
dura no h&y symasa, siempre resulta que es ese ser 
organizado el que nos provoca la fermentación. Es 
decir, que si la célula viva, la levadura, no es el fer-
mento, es el productor de fermento y de ella se deriva, 
por consiguiente, la fermentación. Este descubrimiento 
de la zymasa es de 1897 y como se ve, no demuestra que 
sea la fermentación una acción puramente química y 
debemos considerarla, por lo tanto, como en tiempo de 
Pasteur, esto es, fenómeno fisiológico v i ta l , debido a 
la célula viva (levadura) y así la definimos. Pero la sy-
masa (llamada también ensyma) por sí sola tampoco 
produce la fermentación, sino que necesita la presencia 
de otra sustancia llamada provisionalmente co-ensyma, 
cuya naturaleza química y condiciones quedan todavía 
en estado misterioso: se sabe que su misión es catalisa-
dora, que resiste á la ebullición y que es dializable, todo 
lo cual nos indica que su constitución es más simple que 
la symasa á la cual la destruye facilmente el calor (1). 
sume muy poca glucosa, solo la indispensable para alimentarse cual 
lo haría un hongo cualquiera que no fuera fermento alcohólico. Tan 
pronto se ve privada del aire, )a respiración cesa, y comienza esa se-
creción de zymasa (alcoholasa) iniciándose con ello la fermentación 
alcohólica. L a fermentación sucede, por lo tanto, á la respiración, 
tal como pasa en las plantas superiores. Cuando falta la producción 
de íyjMíJSíi, la fermentación se acaba. Por consiguiente, bien clara-
mente se ve que es en esa pida anaerobia como la levadura vínica nos 
dá su mayor trabajo jermentaitvo. Esta diastasa de la levadura alcohó-
lica (zymasa ó alcoholasa) existe en las células de las levaduras, pu-
diendo extraerse de ellas mediante una presión enérgica, y el jugo 
que se obtiene posee la propiedad, sin necesidad de otra cé lu la , de 
desdoblar la sacarosa, la glucosa, la levulosa, la maltosa en ácido 
carbónico y alcohol. Estas propiedades activas del jugo persisten 
aún después de haber atravesado una bujía de porcelana tal como el 
filtro Chamberland Se puede desecar el jugo á 30-35°, y queda un ex-
tracto blanco y duro que se conserva varios meses, y luego al poner-
le en el agua recobra sus propiedades fermentativas. 
(1) Actividad ^ymògcna es la facultad que tiene la levadura de 
producir zymasa. E l ácido sulfúrico obra paralizando algo su ac-
ción. Bajo la denominación genérica de díastasas se comprenden las 
secreciones de los fermentos (secreción de la cé lu la vivai que les sir-
ven para efectuar la transformación de las materias que han de pro-
porcionarles su alimento. Son fermentos solubles y toman su nombre 
de la sustancia sobre la cual obran (s«crasa, para la sacarosa; ami la -
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L a temperatura más favorable al trabajo de la leva-
dura es la de 22° á 28° en el mosto y de 15° á 20° en el 
local de fermentación. A 35° ya no trabaja la levadura 
vínica, y la fermentación manít ica (1) puede venir en 
lugar de la alcohólica, ganando el campo del mosto los 
fermentos de sus diversas enfermedades, que es á tem-
peraturas altas como mejor se desarrollan, De ahí la im-
portancia que tiene en la fermentación el que la tempe-
ratura de los tinos no pase de 30° en ninguna de las ca-
pas del mosto, y la necesidad cuando sucede eso de po-
ner en práctica los procedimientos que hay para reba-
jarla, según ya se dice al explicar la marcha general de 
la fermentación. 
Lo misma fermentación nos produce una gran eleva-
ción de temperatura, y con esta mayor temperatura la 
respiración de la levadura se activa (como la de toda 
planta). Pero llega un momento en que la temperatura 
actúa sobre las facultades vitales de la célula, y enton-
ces sufre. Ya antes de llegar ahí se para la levadura en 
su trabajo porque la provisión de oxígeno del mosto 
queda agotada; prueba de esto es que hay que aerear 
el mosto para que la levadura reviva y parta de nuevo 
la fermentación. 
Es decir, que la levadura á alta temperatura, con 
so, para el almidóu; masa para la glucosa), Las dUnlasas son com-
puestos nitrogenados de naturaleza coloidal (coloide) secretados por 
el protoplasm a de la célula viva, y que según los casosjpueden que-
dar en el interior de la célula que los produce ó ser proyectados al 
exterior. E l carbono, h idrógeno , oxigeno y ?iiirógcno son sus elementos, 
y por lo tanto, constituyen compuestos cuaternarios. E l nombre de 
oxidasa se aplica a las diaslasas oxidanles, que no contienen nitróge-
no. E n los fermentos son las materias pécticas el elemento principal 
de su constitución, y las materias pécticas son compuestos orgánicos 
transformables en azúcar, y el azúcar, ya sabemos es el alimento 
principal del fermento. Oxidasa, sucrasa, akoholasa, diaslasa, son en 
resumen, nombres que corresponden á las secreciones ó enx.ymas (co-
fermentos, fermentos químicos solubles) de la levadura Sacharomy-
ces elipsoideus, Y esas acciones diastásicas obran al igual que las ac-
ciones de presencia ó catalíticas, y por ello se dice que los eozymas 
son catalizadores, lo que quiere expresar que obran por simple con-
tacto, sin entrar ellos en reacción. 
{!) L a fermentación manitka es la fermentación viscosa de los 
azúcares , llamada así por hacer el líquido viscoso. L a produce una 
bacteria, que obrando sobre la levulosa la manita como producto 
de fermentación que no hay ya después medio de tratamiento para 
eliminarle. Por eso el dejar á la fermentación vínica ganar esas tem-
peraturas elevadas es de funestos resultados. L a manita pertenece 
al grupo de los alcoholes, y es el azúcar de los hongos. 
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miicho alcohol producido y ambiente de ácido carbó-
nico, que esto es su medio en la fermentación en plena 
marcha, no trabaja, sufre y se asfixia; y basta darle 
aire para que reviva y prosiga su trabajo de descompo-
sición de! azúcar, y le prosigue proliferando, dando 
individuos jóvenes y activos, que ayudados, además, 
con algo de alimentación (fosfatos) toman en seguida 
gran vida. 
Por eso las levaduras de uvas muy azucaradas 
acostumbradas á trabajar en mostos así pueden ser úti-
les para las de uvas ordinarias que en años especiales 
vengan con mucho azúcar, en cuyo caso las levaduras 
propias no trabajan bien (1). 
(1) Parece (Vera) que se pueden obtener fermentos especiales para 
la fermentación de la uva aprovechando la espuma de )a fermenta-
ción tumultuosa, que se recoge en platos y se seca formando uu pol-
vo que así seco se emplea en años siguientes diluido en agua como 
líquido fermentativo. Las heces de vinos secas y pulverizadas forma-
rían igualmente un polvo de fermentos muy útil. Dicho polvo de 
heces mezclado con harina ó carbón se puede conservar muy bien. 
Importa mucho conocer la energia, la vitalidad, de estos fermentos, y 
para determinarla tenemos los medios siguientes-
Poniéndolos en disolución azucarada á 5° B a u m é de densidad, en 
un vaso de vidrio A 25° de temperatura. Si el fermento es de buena ca_-
lidad, á los 20 ó 25 minutos debe verse ya la fermentación, que se ma.-
niíiesta primero por una corona de espuma en la superficie, y luego 
por el desprendimiento bien marcado de ácido carbónico. Cuanto m á s 
tiempo tarde en manifestarse la fermentación y más dura ésta des-
pués de empezada, más débil et el fermento. L a porción más activa de 
éste se encuentra al final de la fermentación, en la superficie del l í -
quido (luego en la fermentación, la brisa que sobrenada es más r i ca 
en fermentos* y las materias extrañas se depositan en el fondo de l a 
vasija; de suerte que separando el fermento activo y el líquido que se 
halla sobre dicho depósito, y recogiendo éste en un lienzo, desecándo-
le por presión y pesándole, obtendremos la materia inerte contenida 
en 10 gramos de fermento. 
CON EL ZYMÓMETRO. —ES el aparato por medio del cual se puede 
apreciar la energía, y por consiguiente, el valor de un fermento, y 
además seguir la marcha de la fermentación. Tiene por fundamento 
la medida del ácido carbónico formado en un tiempo dado. 
POR EXAMEN AL MICROSCOPIO.—Puede también servir para cono-
cer la calidad de un fermento, para conocer sus cambios, magnitud 
de las células, uniformidad de su tamaño, forma, etc. 
CON Ei . LEVUROpiNAMóMETRo.—Es un aparato para el ensayo de 
los fermentos, midiendo et ácido carbónico. Se funda en que si se 
pone azúcar á fermentar, la fermentación hace se pierda peso por el 
Acido carbónico que se va; luego una diferencia de densidad, que dá 
el areómetro (parte fundamental del aparato) nos marcará claramen-
te la que se ha perdido del peso primitivo, y por consiguiente, el 
acido carbónico formado como trabajo de las levaduras. Se parte de 
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Importancia del buen estrujado de la vendimia y del ba-
zuqueo ó mecido de la masa encubada para fermentar.— 
En lo que hemos expuesto romo consideraciones gene-
rales de la fermentación nos hemos referido especial-
mente á lo que es función de trabajo de la levadura 
vínica. Pero en este trabajo hemos de ayudarla también 
de otros modos, y son para ese objeto auxiliares muy im-
portantes los que se relacionan con el buen estrujado 
del fruto y el bazuqueo ó mecido de la masa fermen-
tativa. 
En cuanto al buen estrujado y pisado, el hacerlo 
bien es de importancia porque en ello tenemos un medio 
no solo de ayudar á la buena fermentación tumultuosa 
sino también de ganar coloración para el vino. La falta 
de máquina estrujadora para todo esto obliga en núes-' 
tras comarcas al pisado, más caro y menos limpio en 
verdad (que eso son sus inconvenientes), pero no menos 
la base de que 16 gramos de azúcar dan por f ermentac ión completa 7 
grumos y S'2 centigramos de ácido enrbónico. Todo fermento ó leva-
dura debe presentar buen olor y no el nauseabundo que indique la 
fermentac ión láctica ó butírica. L a disolución azucarada á que hemos 
hecho referencia puede ser la siguiente, de muy fácil preparación; 
Azúcar refinado seco. 300 gramos. 
Fosfato amónico . . 1,0 id. 
Cloruro potásico . . 1,25 id. 
Agua 500 id. 
Acido sulfúrico. . . 5 id. 
Se hierve la mezcla algunos minutos, se deja enfriar y agrega 
agua para completar un litro 
Un mosto artificia! en el cual las levaduras se desenvuelven bien 
es el siguiente, (según Changrín): 
Azúcar 130 á 150 gramos por litro. 
Posfato monobásico de potasa . . 5 id. 
Sulfato de magnesia cristalizado . 5 id. 
Fosfato tribásico de cal . . . . 5 id. 
También este otro: 
Fosfato amónico . . 1 gramo. 
Tartrate de amoniaco 1 id. 
Peptona 7 id. 
Son las levaduras seleccionadas entre ias de la ra^a propia <¡ la 
close de uvas que vini/icamos lo que nos dá los mejores individuos paia 
lograr una fermentación regular y normal. De ello hablamos ya al 
ocuparnos de levaduras seleccionadas {pág. 384}. 
L a parte de la Enología que estudia las ra^as y levaduras de fer-
mentos se llama ^imotecnia. 
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perfecto cuando se hace bien. Por esto queriendo llegar 
á gran coloración de mosto, no se olvide que estrujar 
bien el fruto, pisarle después, al t a l i r de la estruja-
dora en canaleta ó lagareta que le dé entrada á la va-
sija de fermentación, y bazuquearle bien aquí, es mé-
todo' de vinificación que en las pequeñas explotaciones 
nos dará muy bien esos tipos de vino de gran color, y 
cuando la clase de fruto se presta á ello, se hará así. En 
esto, como en otras cosas, ciertos trabajos que en gran-
de son del todo inaceptables, pueden aplicarse con pro-
vecho en pequeño, y resultar bien por todos conceptos, 
porque en saber acomodarse está más á veces el acierto 
que en saber perfeccionarse. 
Es decir, que estrujar bien el fruto es dislacerar bien 
sus tejidos, y esto, con los bazuqueos, es ponerle en 
las mejores condiciones para una buena fermentación 
y para que ceda mejor todos sus principios colorantes. 
Pero no se olvide para el estrujado que éste no debe 
¡legar ni al aplastamiento de las pepitas ni al magulla-
miento de los raspones, y que si el simple pisado por sí 
sólo puede llenar esos fines en una vendimia reducida, 
el hacer esa operación con máquina estrujadora repre-
senta una gran economía de trabajo sobre él, y por 
esto, como general, debe admitirse que es conveniente 
su empleo hasta en las pequeñas explotaciones, porque 
la máquina, aún con los modelos pequeños, permite que 
un obrero haga en un par de horas lo que del otro modo 
le lleva un día, y esto se hace con una limpieza en el 
trabajo que no es común acompañe en el pisado. Esos 
modelos pequeños de máquinas estrujan en una hora 
cerca de 3 000 kilogramos de uva, y hará de 5 000 á 
6.000 al día un obrero pisando. 
Respecto al bazuqueo de la masa fermentativa no 
tiene menos importancia, según vamos á ver. 
Al entrar en fermentación la vendimia encubada, las 
burbujas del ácido carbónico que se desprende hacen 
aumentar de volumen el líquido que fermenta, y empu-
jando la masa de la casca hacia arriba, forman en la 
parte superior el sombrero de este nombre, que dejado 
allí se endurece y aprieta hasta el punto de no pene-
trarle el líquido, por lo cual los fenómenos de disolución 
de las partes constitutivas del racimo se paralizan y 
el peligro de acetificación de la masa en esa superficie 
es muy grande. Esto solo nos marca ya la necesidad de 
romper esa capa del sombrero y sumergirla, y para 
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ello se emplean esos palos con travesanos en uno de sus 
extremos; con ellos hundimos la casca y contribuímos 
además á la mejor dislaceración de sus tejidos, con lo 
cual rompiendo sus células, dejamos á la masa en las 
mejores condiciones para el buen trabajo de [as levadu-
ras. Romper á menudo el sombrero, para no dejar que 
llegue á apretarse, es pues una buena práctica, porque 
además de favorecer esa aereación tan útil á la leva-
dura favorecemos la maceración, por distribuir la casca 
por toda la masa líquida de la cuba, y ayudamos á Ja 
mezcla de las diversas capas de la masa líquida, efectos 
ambos convenientísimos porque con ellos se reparten 
uniformemente las levaduras y el astícar y se unifica 
la temperatura. De otro modo, en las capas del mosto 
aproximadas al sombrero se tiene el máximun de acti-
vidad de la fermentación, la parte más caliente y la 
¡nenas azucarada. Y toda esa desigualdad desaparece 
por la simple inversión del sombrero, que iguala y da 
esa homogeneidad necesaria en toda la masa de la cu-
ba para la buena fermentación. 
En las grandes bodegas, con mejor material y ma-
yor capacidad de vasija, esos efectos se logran sacando 
mosto y remontándole con bombas, haciendo que éstas 
inyecten aire en el fondo de la vasija. Al verter por 
arriba el mosto que se descuba es de interés que se pro-
cure verterlo por diferentes sitios de la superficie, y 
no por uno solamente, para evitar que el líquido circule 
únicamente por un Jado. 
Con estos bazuqueos (lo suficiente en vasijas de 30 á 
40 hectolitros de cabida) y esas sang r í a s y elevación 
del mosto vertido arriba como decimos se logrará que 
las diferentes capas del líquido en fermentación se unifi-
quen en temperatura y densidad y que la masa sólida 
y levaduras queden mejor repartidas. 
Los diferentes principios útiles de la casca se disgre-
g a r á n mejor, y mejor disgregados, los cederán tarnbién 
mejor al líquido. 
En las fermentaciones cortas el bazuqueo del mosto 
es más indispensable aún, porque de no hacerle, los efec-
tos de maceración se pierden. Ya por esto solo se ve 
también su utilidad. Pero si abajo, por ser el líquido más 
denso es más azucarado^ el removerle para que ese más 
aziícar se reparta y dé homogeneidad á la totalidad de 
la masa es útilísimo, porque distribuímos alimento para 
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las. levaduras, y facilitamos el trabajo de éstas por eso 
y por la aireación que al hacerlo se acompañan. 
Esa homogeneidad de la masa nos permite después, 
por último, descubar un líquido más igual en todas sus 
capas, lo que no puede suceder cuando se descuidan el ba-
zuqueo y esas s angr í a s que nos igualan el mosto. 
E l enólogo Ottavi resume del modo siguiente estas 
ventajas del mecido ó bazuqueo: se dá gran cantidad de 
aire y con ello el oxígeno para la levadura (ya hemos 
dicho es el oxígeno el agente reproductor del fermento) 
con lo cual se hace á ésta más viva; la fermentación se 
activa y regulariza, y la materia nitrogenada se oxida 
y pasa primero á las heces, lo cual es ventaja para la 
clarificación y para evitar enfermedades en el vino, 
puesto que las sustancias albuminoídeas favorecen el 
desarrollo de éstas; y los vinos se hacen más ricos en 
éteres 6 sustancias aromáticas por esa oxidación y a i -
reación que llevan á la masa los mecidos de ella. 
Para la práctica de estos bazuqueos no hay que olvi-
dar el por qué de ellos y el cómo se favorece el trabajo 
fermentativo de la levadura, que es lo que al fin busca-
mos, y en este sentido bien se ve que si al principio 
deben prodigarse, y también al fin, hay que moderarlos 
cuando la masa fermentativa esté ya en buena fermen-
tación, porque en este estado es á la v ida anaerobia á 
la que hemos de obligar al fermento, porque es así, 
según ya sabemos, como mejor se logran los fines de su 
frabajo fermentativo. Para los vinos de poca graduación 
alcohólica esta práctica del bazuqueo ó mecido de la 
masa fermentativa va muy bien, y para todos los vinos 
es de muy buenos efectos, porque en todos es convenien-
te esa pronta precipitación de las materias albuminoí-
deas que nos dá la oxidación. 
Esa aireación del mosto además de lograrla con 
esos bazuqueos que se hacen con los palos de dientes, 
de paletas, etc., decimos se consigue también empleando 
bombas, y en este caso su funcionamiento para inyectar 
aire, es disponiéndolas de modo que lleguen hasta el fon-
do del tino. En las sangr ías , procuraremos la caída de 
la masa líquida en cascada por la parte superior, para 
lo cual se adoptan cestos especiales de mimbre, que 
se sumerjen en el mosto para llenarlos de líquido y sa-
cándolos rápidamente forman esa cascada. 
Por último, diremos que mantenerse durante la fer-
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mentación en ese límite de temperatura de 30° (1) es, 
además de asegurar á la levadura -vínica un trabajo 
en las mejores condiciones, evitar las fermentado' 
nes anormales y lograr para el vino hecho condiciones 
de calidad y de distinción, porque los aromas y gustos 
naturales del fruto, que tan apreciados son en el vino, se 
conservan bien con fermentación á esas temperaturas, y 
se pierden con, temperaturas elevadas, las cuales 
también, sobre todo en la fermentación abierta, pueden 
originar mermas apreciables de alcohol. 
En resumen, que para que la fermentación tumultuo-
sa se verifique en las mejores condiciones es menester: 
1.° Vendimia de fruto sano, para tener un mosto 
normal bien constituido. 
2 ° El buen estrujado y pisado y la aireación de la 
masa fermentativa, para disgregar por completo la pul-
pa del grano y para dar á las levaduras un medio fa-
vorable á su buen trabajo. 
3. ° Local de fermentación á temperatura de 15o-20o. 
4. ° Levaduras puras. 
5. ° Temperatura mantenida en el tino de fermenta-
ción sin pasar de 30° centesimales, conduciendo bien las 
diversas manipulaciones que hemos dicho se hagan para 
(1) Cuando se vea llega la temperatura arriba á 33O es de necesi-
dad ya procurar la r e f r i g e r a c i ó n del mosto, dándole sangrías. Arriba 
como hemos dicho ya es donde hay más calor y más fermentos, y abajo 
más adúcar y menos fermentos, y de ese modo ^igualamos la masa fer-
mentativa. E n una fermentación que se desarrolla bien el tennómetro 
debe subir y el pesa-mostos bajar, y ha de producirse una descomposi-
ción de azúcar equivalente á 40 ó 50 gramos por litro en cada 24 ho-
ras fuños 2o Baumé). E s la fermentación normal. 
Los diversos procedimientos que se pueden emplear para mante-
ner esa temperatura de los SO0 conveniente á la buena fermen-
tación son: fermentar, st es posible, en vasijas pequeñas; refrescar el 
local, refrescar el fruto, uniéndose á los recolectados durante el cen-
tro del día los de primera hora de la mañana; refrescar el mosto me-
diante sangrías de la vasija de fermentación; hacerle pasar por re • 
frigerantes, ó sumergir batería de tubos por donde circule agua fría 
ó vasijas que tengan ésta Las sangrías del tino combinadas con adi -
ción de 4 ó 5 gramos de metabisuIfito de potasa, también producen 
efecto. Para los casos de temperatura baja proceder como sigue: adi-
cionar una parte de mosto en ebullición, incorporándole bien á toda 
la masa; adicionar mosto en fermentación; calentar el local; disponer 
batería de tubos por donde circule agua caliente, sumergiendo la ba-
tería en el mosto; rodear con paja la vasija si su cabida lo permife 
fácilmente. Tales son los modos generales y simples para ambos ca-
sos, y cada uno podrá ver otros que permitan sus medios y bodega. 
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ello, es decir, los basuqueos, sangr ías , etc. cuanto en 
esto pueda favorecer á las levaduras en su trabajo. 
Para esa buena constitución del mosto hemos de te-
ner presente lo ya dicho, esto es, que la pobreza en aci-
dez fija le hace menos conveniente para la buena fer-
mentación, porque el defecto en ese componente favore-
ce el desarrollo de gérmenes patógenos, y que el azúcar 
en exceso llega á ejercer acción antiséptica, y por lo 
tanto paralizante del trabajo de la levadura. Y hemos 
de procurar que en todas las manipulaciones se proceda 
ajustándonos á esas reglas que deben guiarla. Airear 
bien al principio la masa y al final también, debe ser 
la norma. Y si al final no bastara esto para que las le-
vaduras vínicas puedan cumplir bien el término de su 
trabajo de desdoblamiento del azúcar, se unirá á esa ai-
reación la adición de 10 gramos de fosfato amónico 
por hectolitro de mosto que obrará como gran estimu-
lante de la levadura. 
L a maceración que debe seguir á la fermentación 
tumultuosa no será conveniente cuando se trate de ven-
dimias poco sanas, y será de poco tiempo cuando el vino 
es poco alcohólico y se fermenta con raspón. En vino 
de grados, con vendimia sana y con fermentación cerra-
da y sin raspón, la maceración durante unos días (la se-
mana siguiente al final de la fermentación tumultuosa) 
nos dará un vino más completo en su constitución. 
Al descubar hay que hacerlo al aire, y se encubará 
en vasijas bien preparadas y limpias sí, pero no azufra-
das al encubar. De este modo la fermentación lenta ó 
secundaria que ha de seguir á la tumultuosa se iniciará 
en mejores condiciones, porque la aireación al descubar 
h a r á revivir á la levadura. Tales son las reglas gene-
rales de la fermentación que queremos queden ya como 
conclusiones de esta parte de su estudio. 
Falsos fondos.—Ya dijimos son dispositivos en el tino 
de fermentación para tener la masa sólida sumergida en 
el líquido. Se logra con ellos una mejor mezcla de la 
casca con la parte líquida, y se evita forme aquélla el 
sombrero arriba. Deben disponerse en el primer tercio 
superior de la vasija, para que la casca sea una masa en 
movimiento, y en su colocación se procurará permitan 
esos bazuqueos y mecidos, para hacerlos cuando nos 
convengan. Las disposiciones en este sentido son varia-
das y la más sencilla y práctica es la de simples tableros 
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horizontales con agujeros y unidas las tablas como ya 
se expuso (pág. 333). 
Fermentación abierta ó cerrada—Ni abierta en abso-
luto ni cen ada. Ya nos lo dice bien la técnica de lo ex-
plicado. Ai empezar, la aireación y los bazuqueos que 
son tan necesarios, piden sea abierta, y después, debe-
mos conducirla cerrada, poniendo á los tinos el cierre hi~ 
dráulico\ un simple tapón atravesado por tubo de cris-
tal en rama de sifón para que vaya á una pequeña vasi-
ja con agua, puede servir cuando no tengamos esos 
cierres hidráulicos especiales. Una especie de pequeña 
cubeta atravesada por un cubo abierto que pasa por su 
centro, y al cual rodea una capa de agua, empleando 
un vaso de borde desigual (con entrantes y salientes) 
que cierra la boca del tubo hasta sumergirse ese borde 
en el agua, es el que usamos en los tinos de nuestra vi-
nificación. Es el modo de proceder general. 
Para vinos de poca graduación, que se elaboran sin 
raspón, la fermentación en vasija cerrada, con bazu-
queos repetidos diariamente, cumple muy bien las reglas 
que dejamos expuestas. En todos los casos, la fermenta-
ción abierta necesita vigilancia más cuidadosa, porque 
en ella los peligros de acetificación y los de asfixia por 
el gas ácido carbónico que se deja difundir libremente 
por la bodega, son percances que pueden ocurrir más 
fácilmente (!)• 
Productos de la fermentación tumultuosa.—El alcohol 
y el ácido carbónico son los principales productos de la 
fermentación tumultuosa. Además hay otra serie de 
cuerpos accesorios de los cuales los más importantes 
son: la glicerina, ácido suclnico, aldehidos y al-
coholes superiores (todos productos no nitrogenados). 
Lo que diferencia á estos productos accesorios de los 
dos primeros es que en una fermentación normal\a. re-
lación del alcohol y ácido carbónico al azúcar desapare-
cido es una cifra sensiblemente constante. 
Poniendo en parangón la composición del mosto y 
del vino á que dá origen, tenemos (Changrin): 
(1) Contra esos desprendimientos del ácido carbónico el uso de 
ventiladores debe entrar en todas las bodegas expuestas á esos peli-
gros del gas. 
- 5 4 6 -
o o <J 
«1 
_ o 
« § tí cí 
"§.8 
s ? 




• — ' rt 
o.E: 
e 





O T j 
5 s 
o ^ 5 
I S 






















3 o a J2 3 O 
T Í O 
ti





oí T3 rt u 












(0 . s 








U f e s 
3 3 S 2 
03 
- 5 4 7 -
Hay en el paso del mosto al vino una pérd ida gene-
ral de peso originada principalmente por el .ácido car-
bónico que se produce. 
Se observa en este cuadro lo que sigue: que el agua 
y el azúcar vienen á ser componentes que destacan por 
su mayor cantidad en el mosto; el agua es la ordinaria, 
con la sola diferencia de tener 10° de temperatura ésta 
del mosto y ser de unos 12° la de aquélla. E l azúcar se 
encuentra en ese estado que se llama invertido^ es decir, 
no es sacarosa ó azúcar común, sino una mezcla de los 
azúcares llamados levulosa y dextrosa (1) que son ge-
nerales á los frutos maduros, y especiales á la uva, que 
por esto se le llama también agtícar de uva, al igual que 
al alcohol etílico que por ser tan especial también á ese 
fruto se le dá el nombre general de alcohol de vino. 
Los ácidos orgánicos y sus sales ocupan el segundo 
lugar como importancia en la constitución del mosto, 
pero no son indispensables á la fermentación, puesto que 
no son alimento de la levadura. 
Y como fenómenos de transformación tenemos: 
Eí agua del mosto pasa al vino. 
E l azúcar se desdobla en alcohol, en glicerina (que 
también es un alcohol) en ácido sucínico y en ácido 
carbónico (que se pierde). 
Para la acidez se notan las siguientes variaciones: 
disminución de los ácidos libres y de la sal de crémor, y 
formación de los ácidos sucínico (derivado del azúcar), 
tánico y ácidos voláti les (butírico, acético, etc.), per-
diendo por todo ello el mosto una parte de su acidez ori-
ginal por el solo hecho de esta fermentación. 
Consideraciones acerca de estos componentes del vino — 
E l agua es, como en el mosto, el más abundante.de todos 
ellos, y no está combinada con el alcohol, sino simple-
mente mezclada. 
El alcohol, elemento principalísimo, porque dá al 
vino su carácter de bebida alcohólica. Muy soluble en el 
agua, se extiende por igual á toda la masa líquida, y 
según la riqueza del mosto en azúcar, así tiene el vino 
más ó menos alcohol. El alcohol etílico es uno de los 
principales factores de la tonicidad de los vinos, y Ies dá, 
(1) L a sacarosa (azúcar común de caña, remolacha, etc.) por ín-
i»ersíón se transforma en adúcar de uva (glucosa y levulosa) es decir, 
en azúcar invertido. 
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en justas proporciones, su bondad y buenas condicionês 
de conservación. 
Las ácidos con el alcohol nos formarán los éteres 
del vino, le darán su bouquet. El ácido carbónico le dá 
condiciones especiales de paladar, haciéndole más gra-
to, porque contribuye á exaltar sus cualidades gustati-
vas: le hace más digestivo y abrillanta su coloración 
(como todos los ácidos), y obra impidiendo que absorba 
enérgicamente todo el oxígeno del aire, siendo obstácu-
lo para la formación del vinagre y otros productos de la 
oxidación. E l ácido tánico (tanino) también muy impor-
tante,porque ayuda á la buena conservación del vino,por 
su acción sobre las sustancias nitrogenadas, á cuya eli-
minación contribuye de modo especial. Se hace de ios 
ácidos del vino una distinción y por ella se dividen en 
ácidos fijos 6 no destilables {ácido tártrico, málico, cí-
trico, racémico, etc.) y otros que son volátiles, esto es, 
que se pueden destilar (acético, propiónico, butírico, 
etcétera). Un vino blanco con 1,20 0/oo de acides volá-
t i l y 1,60 0/oo en los tintos, acidez acética , son ya re-
puntados, y deben considerarse como vinos deficientes 
para el consumo (con el 2 0/oo ya malos). 
Las sales son muy diversas, pero no se hallan en 
grandes proporciones. Entre las sales de ácidos vegeta-
les la principal ya sabemos es el bitartrato de potasa 
(crémor), que siendo completamente insoluble en el al-
cohol, bien se ve que cuanto más grados tenga un vino, 
mpnor cantidad de tártaro contendrá (1). Al descube de 
1$ fermentación viene á ser de 5 gramos por litro de bi-
tartrato de potasa, y luego se reduce por la crianza al 
2 6 3 0/oot teniendo el vino blanco menos que el tinto. El 
bitartrato de potasa tiene un gran poder disolvente, lo 
cual parece favorecer las funciones de la digestión. El 
tartrato de cal., tartrato de hierro (al cual se atribu-
yen ciertas propiedades tónicas), fosfatos (puede haber 
de 0,20 á 0,50 gramos de anhídrido fosfórico por litro), 
sulfatos (de 0,20 á 1 0lps) de modo natural). 
Los éteres, que derivan de reacciones entre los áci-
dos y alcoholes, nos dan el aroma del vino (bouquet) 
que se va ganando con los años de crianza de éste por 
diferentes acciones (la fermentación lenta, el calor, el 
(í) Por esto vinos de mucho grado alcohólico dejarán mucho de-
pósito de tártaro en el fondo y paredes de la vasija de crianza. 
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tiempo); según la naturaleza de los ácidos que se combi-
nan con el alcohol así resultan las diferentes clases de 
éteres (los respectivos correspondientes al nombre del 
alcohol que entra en combinación^. 
Las materias grasas, que son las mismas indicadas 
para el mosto, contribuyen igualmente á la formación 
de los éteres. 
La glicerina, alcohol que también procede de la 
descomposición del azúcar (de 5 á 9 gramos por litro 
puede contener un vino), da al vino suavidad y finura, 
moderando las cualidades de aspereza-
La enocianina (materia colorante) está en el vino, 
pero éste con el tiempo se desprende de ella, precipitán-
dose arrastrada por el crémor al cual colorea en sus 
depósitos. 
Las materias nitrogenadas son elementos del vino 
joven que por la crianza deberemos ir eliminando, por-
que son el asiento de las fermentaciones secundarias y 
anormales que se deben impedir. Ya se sabe que los fer-
mentos y albúminas son parte principal de ía materia 
nitrogenada, de suma importancia en la vinificación, 
puesto que sin ella (eso es la levadura) el mosto no se 
transformaría en vino. 
Otras materias que hay en el vino (aldehidos, aceites 
esenciales, etc.) son de importancia tan secundaria que 
excluyen toda consideración respecto á ellas. 
Respecto al ácido carbónico producido (que se va), 
podemos calcular dicha perdida como sigue: 
Cada 100 kilogramos de azúcar vienen á producir 
por ese desdoblamiento que en el mismo se origina por 
la fermentación, 50 kilogramos de alcohol y 50 de ácido 
carbónico, que como sabemos son los productos princi-
pales de la fermentación tumultuosa (1), y ese ácido car-
bónico se pierde. Por lo tanto, un litro de mosto cuya 
densidad sea 1086 con una riqueza en azúcar de 200 gra-
mos por litro, pierde por la fermentación, 100 gramos 
de ácido carbónico, y por lo tanto, teóricamente, solo 
(1) L a ecuación de la fermentación se establece como sigue: un 
gramo de glucosa ó de adúcar de u m dá: alcohol = 0,gros51, ácido car-
bónico = 01gins49. Total 1 gramo. De donde an gramo de glucosa dá 
aplicando la fórmula Volumen = D e S a d ^ " ^ W = 0<cm364 de 
alcohol (siendo 0,794 la densidad del alcohol). Este ácido carbónico 
que se pierde, bien merecía aprovecharse, pues se admite que un 
hectolitro de mosto de 12° Baumé (212 gramos de azúcar por litro) 
—550-
pesará 986 gramos (ó sea 1086 — 100 = 986). Y para un 
hectolitro de mosto esta pérdida será, por consiguiente, 
de 10.000 gramos — 10 kilogramos. Y se verificará que 
el volumen que ocupe el vino hecho no habrá variado, 
sino que será igual al que ocupaba el mosto, porque el 
alcohol obtenido viene á ocupar el mismo volumen que 
el azúcar, debido á que el azúcar tiene por densidad 1,6 
y el alcohol, 0,8. Por lo tanto, los 50 gramos de alcohol 
producido ocupan el mismo volumen que ocupaban los 
100 gramos de azúcar que los produjeron. Hay, pues, 
cambio de peso pero no de volumen (1). Este cálculo 
tan sencillo para averiguar, estas pérdidas de peso que 
experimenta el mosto ai pasar á vino es importante 
conocerle. 
Descube del mosto. Modo de practicarle.—Como regla 
general de buena vinificación el descube del mosto debe 
hacerse cuando cesa la fermentación tumultuosa. Nos 
es fácil observar esto porque baja la temperatura, po-
niéndose al igual que la del local la de la masa del tino 
ó recipiente de fermentación; no hay producción sensi-
ble de ácido carbónico; la densidad del mosto viene á 
ser como la del agua, marcando 0 el glucómetro; y el 
sabor azucarado se pierde, es decir, no se produce ya 
alcohol. 
Vergnette Lamotte emplea un aparato para conocer 
completamente fermentado produce = 10 kilogramos de ácide carbó-
nico que se podría aprovechar en botellas de hierro dando 7 ki logra-
mos limpio y comprimido en botellas. Y vale 0,80 pesetas el kilogramo 
de ácido carbónico. Un grado Baumé viene á representar — 17,5 
gramos azúcar s e g ú n eso. A l maneiar este densímetro para azucarar, 
se admite que para cadagrarfo de Baumé á elevar se se pongan 1.500 
gramos de azúcar (grado y hectolitro). 
(li A l estudiar el fruto hemos dado los datos de rendimiento 
según las nrácticas especiales llevadas á cabo por nosotros en estos 
estudios. E n la Enología se admite como general que al fermentar 
130 kilogramos de uva (que es lo necesario para obtener un hectolitro 
de mosto) nos dan: 
Pérdida por fermentación, ácido carbónico y agua 8 kgms. 
Jugo de gota ó de descube 82 id. 
Jugo de prensa 18 id. 
Orujo prensado. . 22 id. 
Total . . . . 130 kgms. 
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cuando acaba la fermentación; es una esfera de cobre 
estañado 6 de hoja de lata, lastrada de modo que viene á 
tener la misma densidad que el agua, esto es, pesa 1000 
gramos, y tiene el volumen de un litro á la temperatura 
de 15°. Mientras esa esfera flota en el mosto la densidad 
de éste es superior ó igual á la del agua, y es inferior 
cuando comienza á sumergirse, con lo cual nos marca 
el descube. 
L a clase de vinos que queramos hacer es un punto 
importante que debe tenerse en cuenta para el descube. 
Quien quiera obtener vinos de color y ásperos, que deje 
todavía algunos días la uva en el tino después del des-
censo del glucómetro á cero, para que se verifique ese 
periodo final de la maceración; así los hollejos y esco-
bajo (si se puso éste para fermentar) cederán de modo 
más completo esos elementos, porque á más tiempo so-
bre la casca, m á s color y aspereza tomará el vino. 
Pero si para los tipos de vinos de tal clase conviene esa 
maceración, para el vino fino, de poca aspereza y co-
lor l impio , de poca capa, ese procedimiento no es el 
que ha de seguirse. L a maceración, no hay, sin embar-
go, que exagerarla, como de ordinario lo hacen algunos 
viticultores, porque sería contraproducente y perjudi-
cial, aún para esos vinos que más la requieren (de gran 
capa, alta graduación alcohólica y astringencia), y por 
esto es condenable en absoluto esa maceración prolon-
gada, sin que sea razón para defenderla la que suelen 
dar los cosecheros aferrados ã esa práctica de que de-
jando el vino con la madre hasta la primavera al llegar 
el calor de esta época se completa la fermentación, 
pues la fermentación se puede completar de otro modo. 
Si se descuba conteniendo todavía el mosto azúcar sin 
descomponer en cantidad importante y se lleva á local 
frío, como pasa en muchos subterráneos de las bodegas 
ordinarias mal dispuestas, la fermentación se corta, y la 
secundaria no se hace bien, esperando condiciones apro-
piadas de calor que solo pueden dar los días primavera-
lés, y tal es el origen de esos movimientos fermentati-
vos con enturbiamiento de vino que los cosecheros que 
encuban de ese modo observan en esa época en sus 
caldos. Pero nada de eso pasa á quien descuba á su 
tiempo, y cuida de encubar llevando el mosto-vino á va-
sijas y local donde la fermentación secundaria pueda 
seguir bien, para lo cual una temperatura de 15-20° es, 
como ya repetidas veces hemos expuesto, necesaria. 
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Así, al llegar la primavera, ese peligro de fermentación 
con enturbiamiento no existe nunca. De esta segunda 
fermentación que exige la buena crianza del vino, se 
cuida ya poco el cosechero, y hay que atenderla como 
la otra. En buena vinificación debe seguir á la tumul-
tuosa, y lentamente (por eso se llama también lenta), 
y esa temperatura dicha es la más favorable á ella 
(15° á 20°). 
Cuando se fermenta con la casca sumergida, em-
pleando para esto los falsos fondos, bien se ve que hay 
ya parte de maceración al fermentar ^ y puede descu-
barse tan pronto llegue á cero el glucómetro, esto es, 
acabado ese ruido especial de la fermentación tumultuo-
sa. Lo propio sucede cuando se cuida bien de los bazu-
queos diarios. Pero cuando esto no baste para que el 
vino adquiera las condiciones de color y aspereza que 
queremos tenga, esa maceración durante unos días so-
lamente es un modo racional de conseguirlo, y á la ma-
ceración puede seguir la precipi tación, haciéndose des-
pués el descube, si el tipo de vinos que queramos hacer 
se favorece con eso. 
Las vasijas para el vino de descube han de estar bien 
limpias pero no recien azufradas, porque el gas sulfuro-
so podría interrumpir esa fermentación lenta que ha de 
seguir inmediata á la tumultuosa. Solo cabría azufrar-
las para esos casos de larga permanencia del vino con la 
madre, pero esto, lo repetimos, no es nunca caso de 
buena vinificación. 
La temperatura conveniente en el local de descube 
ya hemos indicado conviene sea de 15-20°, y nos parece 
sería una buena práctica procurar que vaya á cubas 
templadas por estufado á vapor, es decir, acabadas de 
preparar en su limpieza con la estufadora. E l descube 
debe hacerse al aire, lo cual es muy conveniente para 
los vinos de gran riqueza alcohólica, y muy necesario 
para los sulfitados, que exigen aireación que vivifique la 
levadura y además la necesaria para hacerles perder el 
gas sulfuroso que llevan y del cual conviene se despren-
dan (1). H 
Práctica del descube—Cuando se descuba pasando el 
(1) De no hacerlo así el vino puede quedar con ese sabor de gas 
sulfuroso y adquirir después otro peor, que es el del hidrógeno sulfu-
rado {olor á huevos podridos), 
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vino á vasijas en local más bajo ó con diferencias de ni-
vel favorable, basta dejarle correr por cañerías que le 
lleven á ellas. Pero si no es así, hay que emplear bom-
bas. Los sistemas Fafeur, Noel y Etna-Seitz, son muy 
recomendables por sus buenos resultados prácticos. Él 
modelo Nava de la casa Seitz, para las grandes explo-
taciones, abrevia considerablemente el trabajo. 
En las bombas rotativas el trabajo se reduce á dos 
tuberías, una de toma del vino y otra de conducción y 
desagüe á la vasija; ambas tuberías van á una caja cen-
tral cilindrica, en cuyo interior existen cuatro válvulas 
en forma de paleta, y á las cuales se imprime un movi-
miento de rotación por medio de volantes que van al 
exterior de la caja; en virtud de este movimiento de las 
paletas se efectúa una absorción por la parte de tubería 
que comunica con el recipiente donde se halla el vino 
que se va á trasegar, este vino es así absorbido y pene-
tra en la caja, desde donde, continuando el movimiento 
de las paletas, es impulsado á la otra tubería, siguiendo 
con regularidad este movimiento mientras están funcio-
nando aquellas. Estas máquinas son sencillas, y se pue-
de efectuar con ellas un trabajo de 20 á 130 hectolitros 
por hora, según el tamaño y modelo. 
Las bombas nos permiten airear el vino ó no, á nues-
tra conveniencia; para airear, el tubo de desagüe puede 
hacer éste en forma de lluvia al aire; para evitar la 
aireación, sólo hay que cuidar de que el tubo de des-
agüe penetre hasta el fondo de la vasija. Su desarme 
fácil permite tenerlas siempre en buen estado de limpie-
za. Basta quitar cuatro tornillos para poner al descu-
bierto sus órganos interiores de trabajo. 
Parece que la bomba Lumley, de la casa inglesa 
Lumíey y C.*, de Londres, es un tipo rotativo muy sim-
ple y práctico. E l depósito central de la máquina lleva 
una espita, para cuando se quiere ver el vino que se 
trasiega, y permite con el simple cambio del movi-
miento de rotación^ el hacer que estando en funciones 
de trasiego pueda cambiarse el líquido del recipiente á 
que va al otro de donde viene, lo cual es una ventaja, 
porque se hace eso sin cambiar de sitio ni la bomba ni 
los tubos de ella. 
Prensado de la masa (casca) de descube del vino-mosto. 
—Le haremos empleando las prensas. Ya dimos de estos 
aparatos unas indicaciones al hablar del material nece-
sario en bodegas. Los modelos generales usados cons-
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tan todos: de una plataforma.) de fundición ó de made-
ra; jaula 6 cubillo, que va sobre esa plataforma, y es 
de listones de madera y aros de hierro; y del eje ó ár-
bol, con husillo arriba, en el que va el disco sobre el 
cual actúa la palanca para ejercer la presión. 
Las prensas pueden ser: 
1. D De tornillo sin engranaje. 
2. ° De palanca articulada. 
3. ° De tornillo con engranaje. 
4. ° De tornillo central giratorio, 
5. ° Prensas hidráulicas. 
La prensa Mabille es un tipo muy general. Lleva 
sobre el eje un disco horizontal que solo exige poco 
más de un metro de espacio para su funcionamiento, 
que tiene lugar por un movimiento de vaivén transmiti-
do á dos llaves ó cuñas que van pasando por los aguje-
ros del disco, el cual avanzando así en él ejerce la 
presión sobre los zoquetes ó travesanos de compresión 
puestos en la jaula cargada de la masa. 
Como se ve, no hay engranajes. L a base ó platafor-
ma puede ser de madera ó de hierro, y se llama de pa-
lanca múltiple por esa manera de obrar que tiene ésta. 
Otros sistemas de prensa llevan en el eje ó árbol una 
especie de sombrerete en su parte superior, gruesa pie-
za de fundición que desciende atornillándose á mano 
hasta que quede inmóvil aplicada sobre los t r avesañas 
de compresión de la masa que se prensa. En la parte in-
ferior lleva el árbol un tornillo sin fin que obligando al 
plato verifica la compresión. 
Las prensas hidráulicas y las llamadas prensas con-
tinuas son las de grandes explotaciones. 
En estos prensados la buena extracción del jugo 
de la casca depende del tiempo que dure el prensado, 
del número de veces que se deshace y arregla la masa 
que se prensa y de la presión ejercida por unidad de 
superficie. 
El resultado en el rendimiento está en proporción di-
recta al modo de obrar de esos tres factores, esto es, 
que á más duración del prensado, al mayor número 
de veces que se deshace y arregla la pasta y al mayor 
grado de compresión, corresponden, para una cantidad 
determinada de masa, el mayor rendimiento en jugo, 
que podemos fijarle en el 45-50 % del peso de la masa 
prensada. E l 40 7o es la cifra del rendimiento prác t ico . 
Respecto á las condiciones de este jugo, el del pri-
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mer prensado es algo más alcohólico que el vino de des-
cube ó gota, y más rico en elementos; el del segundo ya 
es de menos g raduac ión alcohólica que ese vino de 
vino de gota, y de menos color; y ya el del tercer pren-
sado es poco alcohólico y malo, porque además de ser 
acuos®, lleva todas las materias mucilaginosas y al-
bumoideas, que todo esto da esa extracción final for-
zada, en la cual se obliga ya á los raspones, por el 
aplastamiento y magullamiento que sufren, á ceder toda 
su parte de agua y gustos acerbos. Es decir, que á lo 
último el jugo que sale en ese prensado forzado no 
contiene ya principios útiles á la vinificación ordinaria, 
y no es aprovechable por eso para ésta. Algunos análi-
sis hechos demuestran que comparativamente á los del 
primer prensado acusan esos últimos riqueza excesiva 
en extracto seco (más del doble), más acidez, más crema 
de tártaro y más cenizas. 
Como buenas reglas para hacer bien el prensado, 
daremos las siguientes: 
Hay que prensar suavemente, palanqueando por 
tiempos, para dejar correr el jugo. Si se prensa dando á 
la palanca sin interrupción, la pasta se comprime de-
masiado por la parte exterior» y endurecida, impide la 
salida del jugo interior. 
Hay que cargar la prensa llenando la jaula de modo 
que la pasta se extienda bien desmenuzada y con uni-
formidad; se irá colocando por capas que se comprimi-
rán á medida que se van disponiendo, y una vez llena se 
colocan los travesanos de madera sobre los cuales ha de 
obrar el disco de compresión en su descenso por el husi-
llo. Se establece el contacto del disco con ese husillo y 
se dan las primeras vueltas de aquel girándole á mano, 
se colocan las clavijas del disco en sus agujeros corres-
pondientes y se trabaja después con la palanca produ-
ciendo el movimiento de vaivén que le trasmite continuo 
al disco. 
Cuando se vea que el vino extraído corre en hilo 
delgado y se note dureza en la pasta prensada, se des-
hace la carga de la prensa para colocarla de nuevo co-
mo la primera vez y proceder después según se deja di-
cho. Así las diversas partes de pasta se unen de nuevo 
de modo distinto, y nos darán mejor el jugo restante. 
La compresión es siempre algo mayor en la parte que 
rodea al eje que al exterior, y por esto cuando no se 
deshace así la carga se corta por ese exterior, y se 
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amontona hacia eí centro. Para que las prensas den to-
do su trabajo es menester que estén bien engrasadas en 
sus tornillos y frotamientos. 
Prensado según el método de la difusión. La difusión 
es procedimiento de! cual nos ocupamos al tratar del 
aprovechamiento de residuos, y, como allí se dice, tiene 
por fundamento el tratamiento de esa brisa del descube 
sometiéndola á lavados de agua en una serie de vasijas 
que unidas entre sí por tubos hacen pasar la corriente de 
una á otra. De este modo el agua se va enriqueciendo 
del alcohol y materias colorantes de la brisa, de tal mo-
do que cuando sale por la última vasija de la serie que 
forma la batería de tratamiento es ya un vino que si la 
cantidad de agua y marcha de la corriente al atravesar 
de abajo-arriba las capas de brisa está bien regulada, 
nos da un vino (para la masa no prensada) de conjunto 
similar al de gota ó de descube, y mucho mejor que ese 
conjunto obtenido por el prensado. E l procedimiento, 
por prestarse mucho al aguado del vino y ser la legis-
lación tan rigorista con lo que son prácticas de esta cla-
se, no se ha generalizado,)' siguen siendo las prensas los 
aparatos empleados para obtener el jugo que contiene 
la masa de descube. Para detalles del procedimiento, 
véase lo que de él exponemos al ocuparnos de su empleo 
para obtener de la brisa prensada el vino de piquetas 
(agua-pie) para lo cual está más en uso. 
Igualado conveniente del mosto-vino al descubarle de la 
fermentación.—El vino de descube y el que escurre de 
la primera prensa á moderada presión pueden mezclar-
se, y es conveniente hacerlo, porque así igualamos me-
jor los tipos y obtenemos en vino pr incipal de la cose-
cha el mayor rendimiento posible. L a mezcla se hará 
cargando las cubas de modo que en cada una vaya uni-
do al vino de gota ó de lágrima un tercio de esa de pri-
mera prensa. Lo del final del prensado ya á gran pre-
sión contiene más materias mucilaginosas, y se separa 
por esto para unirlo al de segunda prensa. 
Respecto á la práctica de echarle algo de brisa al 
encubarle para esta fermentación lenta, el asunto es 
muy discutido por los enólogos, y como que se prac-
tica en muchas regiones de España (en Navarra es un 
modo de vinificación podríamos decir que general á 
casi todas ellas) vamos á tratar el caso con la importan-
cia que le da esa circunstancia de ser manipulación tan 
extendida. 
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La cásea ó brisa echada á la vasija de fermentación 
lenta.—Es una costumbre muy generalizada, como deci-
mos, en la vinificación ordinaria de nuestras regiones el 
echar á la vasija en que se pone el vino al descubarle 
(cuando se saca del tino ó lagar de fermentación tumul-
tuosa) una cantidad más ó menos grande de casca ó bri-
sa l i m p i a no prensada, y sobre ello vamos á hacer al-
gunas consideraciones para ver hasta qué punto puede 
ser esta práctica aceptable en la vinificación racional. 
En esos vinos de riqueza alcohólica elevada que pro-
duce la Garnacha, especialmente en las regiones cáli-
das de su cultivo, e! quedar azúcar sin descomponer (1) 
suele ser frecuente en la fermentación tumultuosa, por 
trabajar ya mal las levaduras vínicas al final de ésta( á 
causa de tener poco vigor á lo último y encontrarse, 
además, en un medio donde las condiciones de alimenta-
ción y de ambiente para su vida no Ies son ahora, des-
pués de la serie de reacciones y transformaciones que 
ha sufrido el mosto para su fermentación, lo favorables 
que al principio. En esos vinos con azúcar sin descom-
poner, el peligro de males sucesivos es muy de temer, 
porque quedan expuestos á los de la vuelta, grasa, 
agrio, etc. Hay que procurar evitarlos! y para ello ha-
cer desaparecer toda causa productora. Para el azúcar, 
esa adición de casca al descubar es indudablemente uno 
de los medios simples que tiene á su mano el cosechero 
para favorecer la segunda fermentación que se ha de 
seguir, y en este sentido ya se ve tiene la práctica algo 
de racional, y aplicada á esos vinos ricos en alcohol en 
los que las condiciones ordinarias para el desarrollo de 
la fermentación tumultuosa y la lenta que ha de seguir 
inmediata no siempre son buenas en las bodegas anti-
guas, no vemos merezca las censuras y reparos que la 
enología moderna suele tener para ella, y las siguientes 
( i ) Bien sabido es que en ciertas regiones muy cálidas el Ce»ci-
bel y Garnacha llegan á darnos mostos taa ricos en azúcar que alcan-
zan los vinos 15 grados de alcohol, y aún quedan 70 y 80 gramos de 
azúcar sin descomponer. En la región de Cebreros /provincia de Avila) 
hemos visto casos asi. Sin duda la levadura vínica que verifica en 
mostos tan azucarados el desdoblamiento del azúcar es una raza de 
condiciones especiales para esto, çorque de otro modo no se explica-
ría bien el trabajo en tales condiciones, visto que las levaduras ordi-
narias cuando se llega al 14 0/0 de riqueza alcohólica se ven contra-
riadas en su obra, que al 15-16 % se paraliza ya casi por completo 
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consideraciones relativas al caso nos lo van á poner de 
manifiesto. 
Una adición de casca l impia y escogida, en canti-
dad del 5 al 10 70, agregada al descubar el vino de pri-
mera fermentación, en las clases corrientes de nuestra 
Garnacha, con riqueza alcohólica elevada, puede ser 
útil en esas bodegas ordinarias de cosecheros, porque 
las deficiencias de local y medios que tienen para elabo-
rar no siempre les permiten realizar fácilmente el con-
junto de condiciones para la fermentación tumultuosa 
bien completa y acabada. Por esto los vinos se descu-
ban con algo de azúcar, y para los que quieran adelan-
tar en su crianza, esa adición de casca les obliga á ello, 
porque con la casca llevamos el vino descubado tanino, 
materia colorante y ademas una acción mecánica que 
favorecerá muchísimo esa fermentación secundaria, to-
da vez que damos al mosto ¿quién no lo vé? mayores 
superficies de contacto, y con esto una repar t ic ión 
uniforme y extendida á toda su masa del calor (tem-
peratura) y difusión de fermentos, favorables siempre, 
y en los casos considerados tanto más, porque el vino 
descubado suele muchas veces pasar á locales fríos; y 
esto y esa riqueza alcohólica elevada, son inconvenien-
tes para que se prosiga bien esa lenta fermentación bus-
cada. Por Lodo ello, esos vinos se aclaran primero con 
casca, y quedan más suaves y aromáticos, según en 
esas bodegas de cosecheros y en experiencias de leccio -
nes de prácticas especiales de estos servicios de nuestro 
cargo se ha comprobado en el año último. Para los de 
poca graduación alcohólica, esa adición de casca les da 
por ese mayor contacto (efectos de maceración) m á s 
tanino} lo cual les es útil, y conserva igualmente para 
ellos la condición de repartir el calor para la favorable 
fermentación con mayor uniformidad. Hay, pues, efec-
tos de orden fisiológico (siembra uniforme de levaduras 
escogidas, pues ¿qué puede ser sino un pequeño bidón 
de ellas cada pedazo de esa casca sin maceración y es-
cogida?) químico y mecánico. L a casca de incompleta 
fermentación que echan los cosecheros bien se ve que, 
por no haber cedido todavía todos sus elementos, apor-
tará bastantes de ellos, el tanino, que ya hemos dicho, 
y parte de ácidos que también puede dar, muy beneficio-
sos. Ese tanino y sus efectos favorables á la mejor trans-
formación del azúcar y trabajo de las levaduras, hace 
gane el vino en alcohol, y ambos cuerpos nos dan ele-
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mentos coagulantes que ejercerán a su vez una acción 
favorable para coagular las materias nitrogenadas (mu-
cílagos, gomas, diastasas, etc.) es decir, activará la cla-
rificación del vino; para poner de manifiesto el efecto 
mecánico nos basta saber esto y recordar que en esta 
segunda fermentación es cuando se va completando la 
precipitación de la crema de tártaro, por el enfriamien-
to sucesivo que va sufriendo el mosto-vino, alcohol y 
reacciones diversas que se originan entre sus componen-
tes; y esta crema y precipitados, formando espesa red 
con la casca, arrastran y llevan al fondo todo lo que 
existe en suspensión; y el vino se clarifica por todo ello 
antes con esa brisa que sin ella, en las condiciones nor-
males de nuestra vinificación ordinaria y bodegas. 
Hay también, sin duda, con la casca una agitación 
constante de las capas del vino, suavemente producida 
por sus movimientos naturales y los del desprendimiento 
lento y continuo de ácido carbónico; y esto favorece el 
trabajo de las levaduras (porque las difunde y extiende 
á toda la masa) y la descomposición completa del azú-
car se produce con gran normalidad, y á ello sigue la 
clarificación pronta. 
Por último, diremos que no se puede objetar seria-
mente contra la adición de casca en esas condiciones, 
desde el momento que se admite que la hes sana nos da 
el medio más racional de clarificación de esos vinos algo 
abocados que al llegar la época del trasiego (Enero-
Febrero) están turbios y se quiere adelantar en su cla-
rificación; si para esto es buena la hez así, nadie po-
drá objetar no lo sea en su estado de casca de descube, 
masa m á s sana y perfecta, que nos permite ganar ese 
tiempo de anticipo en la clarificación. 
Por consiguiente, para los vinos ordinarios de 
Garnacha, esa adición de brisa es un medio que puede 
ayudar en las bodegas de nuestros cosecheros donde 
las condiciones de local y escasez de material (lagares 
que obligan á fermentaciones cortas, por exigencias de 
la vendimia) á que la fermentación se haga mejor, y en 
consecuencia á una clarificación del vino más pronta 
y perfecta] y esto para esos vinos en que lo primero 
que se busca es ponerlos claros para una venta lo 
más inmediata posible á la vendimia, es de gran con-
veniencia. Pero esos contactos de brisa con el vino no 
deben llegar más que á esto, y jamás se deberá dejar 
en su estado de depósito. De ese modo, si logramos que 
- 5 6 0 -
el vino fermente bien y se aclare mejor, la crítica con-
tra la adición de la brisa en una segunda fermentación 
que ha de producirse así pierde aún más fuerza, porque 
si llegamos con ella á todo eso, el vino le podremos tra-
segar primero, y trasegar primero es quitarle antes de 
su hez, es decir, es una ventaja para venta primero y 
en mejores condiciones. 
Resumiendo ahora, para precisar mejor los concep-
tos, podemos sentar: 1.° Que cuando se esté en el caso 
de adicionar brisa al vino descubado, la adición se hará 
inmediatamente, con brisa sana y escogida, y en can-
tidad que no pase del 10 %. bastando en general mante-
nerse en ese límite del 5 0/0 (cinco kilogramos de brisa 
por cada hectolitro de vino) para lograr en el grado 
conveniente los efectos que pueda dar. 2.° Que sea siem-
pre brisa de fermentación tumultuosa corta, por ser 
la más sana y la de más tanino (el tanino le va cediendo 
la casca por fermentación) porque es con ella con la que 
obtendremos mejor sus efectos de ayudar á la coagula-
ción de las materias albuminoideas, y por tanto, de pre-
cipitación de ellas (clarificación más pronta) de dar co-
lor y tanino, y ayudar también á la mejor crianza y con-
servación del vino, porque el gas carbónico de esa fer-
mentación lenta y continua que sostiene nos asegura el 
perfecto cierre de vasijas y la mejor disolución de ele-
mentos del vino. 3.° Que la brisa en estas condiciones 
produce en cierto modo los efectos de una t an izac ión 
del vino y de una adición de levaduras seleccionadas. 
De tanisación, porque siendo fresca, sana y de fermen-
tación incompleta, nos lleva en sus pedazos de casca 
parte de tanino en masa bruta; y de levuvisación, 
porque en esa brisa fresca, sana, de fermentación in-
completa, y que ocupa las capas superiores de la vasija 
de fermentación, las células de la levadura son abun-
dantes (1). 4.° Que la adición de brisa produce efectos 
mecánicos que favorecen á esa segunda fermentación, 
porque difunde el calor y levaduras por toda la ma-
sa, á causa de que sus fragmentos (partes mecánicas) 
agitados por el burbujeo que al activar la fermentación 
(1) L a brisa de estas adiciones que decimos bien se ve es muy 
diferente de esa muy fermentada, macerada y reposada, sin elementos 
útiles, por haberlos cedido ya, y por lo tanto, que solo es un depósi to 
de masa muerta (cuerpos precitados, levaduras inertes y muertas, 
etcétera). Y ha de ser siempre casen no prensada la que se emplee. 
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produce el gas carbónico, originan un ligero y suave 
movimiento en las capas del vino, y por consiguiente, 
una mejor distribución del calor, aire y demás elemen-
tos del vino, todo favorable en este primer periodo de 
su crianza. Esta multiplicación de contactos no es sino 
aumento de superficies en la vasija, y á este mayor 
aumento corresponde una mejor y más pronta separa-
ción de la hes, ó sea una clarificación más pronta y 
perfecta; y por tanto, condiciones para una separación 
(trasiego) anticipada del vino de su hez, y esto quiere de-
cir que le pone en mejores condiciones de crianza, por-
que le deja á cubierto de todas esas enfermedades que 
radican en aquellas. 5.° Que ese cuidado en escoger la 
brisa debe exagerarse en los anos de vendimias en que 
el Eruto no sea sano, y en tales casos espolvorearla con 
algo de tanino (10 á 15 gramos para cada hectolitro de 
vino) será útil. 
Es decir, que la condición de empleo de brisa fres-
ca, sana y buena,de primera fermentación corta, y el 
que se evite quede en contacto con el vino una ves de-
positada en el fondo de la vasija, es esencial, y que así 
solamente es como esta práctica de vinificación puede, 
en los casos en que proceda, ayudar á completar la 
primera fermentación y adelantar la clarificación del 
vino, supliendo en las bodegas de pequeños cosecheros 
otros medios más perfectos que para realizar los fines 
buscados nos da la enología moderna. Hemos dicho en 
los casos que proceda, y subrayamos la frase. ¿Cuáles 
son esos casos? Los de fermentación tumulUwsa in-
completa en el lagar ó tino donde se efectúe con descu-
be á local frío. L a fermentación tumultuosa hay que 
completarla en sus tres fases: 1.a de desdoblamiento del 
azúcar; 2.* de maceración de la masa fermentativa; y 
3* de precipitación de ésta. Y cuando eso no se cumple 
en el lagar ó tino en que se echa la vendimia, hay que 
procurarlo en las vasijas donde se encuba para la fer-
mentación lenta, y esto es lo que hacen, con muy buen 
acierto, á nuestro juicio, en tales casos, los que echan 
brisa. Poner toda la masa de vendimia en un tino ó cuba 
y dejarla allí en maceración prolongada durante algu-
nos meses, como antiguamente se hacía, era mucho 
peor sistema de vinificación. Los que dejaron eso para 
hacer una fermentación corta incompleta, en lagar, des-
cubando sin acabarla para encubar con algo de brisa, 
no puede decirse procedan mal, pues mejoraron el pro-
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cedimiento. Lo que hacen es fermentar cumpliendo esas 
tres fases dichas, aproximándose á la buena vinificación: 
primero en lagar, gran superficie k la masa para mul-
tiplicar las levaduras, como conviene y pide la técnica 
enológica; después, en tino cerrado, para hacer que la 
levadura trabaje solamente en su obra de descomposi-
ción del azúcar en alcohol, y con poca superficie de con-
tacto al exterior (1). Esto no puede decirse sea mal pro-
cedimiento donde la vendimia y la bodega impide el per-
fecto que pide la técnica de la vinificación, que ya sabe-
mos es, y también conviene se subraye, f e rmentac ión 
tumultuosa completa, en sus tres fases, en un tino 
tronco-cónico, y descube, una ves bien acabada, á va-
sijas donde se siga la lenta en local de 15-20 grados sin 
nada de brisa, bien innecesaria ciertamente cuando 
se opera así. 
Pero no siempre el que va á vinificar se encuentra 
con estas condiciones de bodega y de medios de trabajo; 
(1) ¿Qué es esto sino la experiencia clásica de la delgada capa 
de vino en plato ancho (proliferación de levaduras) y la del vino en 
vasija honda de poca boca, para que esas levaduras se vean obliga-
das ã producir alcohol? Luego eso que parece rutinario no lo es, 
como se ezpone. E n esa experiencia clásica de las obras de Eno log ía 
se dice que un gramo de levaduras en 100 gramos de líquido azuca-
rado producen 25 gramos de levaduras y destruyen todo el azúcar 
cuando la esperiencia se hace poniendo el líquido azucarado y las le-
vaduras en un plato (gran superficie de la masa fermentativa) verifi-
cándose todo esto en fermentación muy activa. E s decir, obtenemos 
en poco tiempo muchas levaduras y poco alcohol. Pero ese gramo de 
levaduras y los 100 gramos de azúcar puestos en una botella (garra-
fón) esto es, en vasija de poca superficie, nos dan muy pocas levadu-
ras y mucho alcohol, pues solo se produce otro gramo de levaduras, 
pero se viene á obtener un peso igual de alcohol y ácido carbónico. 
¿Cabe mayor analogía entre la experiencia y el modo de ser de la 
vinificación ordinaria? ¿El lagar, de gran superficie, no es el plato? y 
el tino hondo del descube ¿no es el botellón? Luego lagar, y tino para 
seguirse en éste la fermentación que empezó en aquél , no cabe decir 
sea un mal método de vinificación. Está bien fundado, y lo que es 
menester es saber practicar bien las cosas procurando se ajusten to-
das las manipulaciones á lo que es su fundamento racional. Y este 
fundamento es aquí: primero, favorecer la multipl icación de la leva-
duras, crear obreros del trabajo; y después, lograr de estos obreros 
el efecto útil, obligándoles á darnos alcohol. Y esa combinación del 
lagar y tino, donde faltan bombas, ventiladores de bodegas y el local 
de ésta propiamente dicho es reducido, está bien establecida para la 
práctica de la vinificación çor los cosecheros que no tienen los medios 
más perfectos de que se dispone en las explotaciones en grande es-
cala. 
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y cuando se está en estos casos, en saber adaptar las 
reglas de la buena vinificación á lo que se tiene para 
ella como fijo é invariable, como pie obligado (que esto 
suelen ser la bodega y medios de vinificación de muchos 
cosecheros) está el acierto. Sí nos encontramos con una 
bodega que sólo tiene unas cubas subterráneas (local 
frío y ahogado, y peligroso, para la primera fermenta-
ción en él) y unos lagares donde la cosecha se ha de 
hacer l lenándolos tres ó cuatro veces ¿va á esperarse 
á que en cada vez la fermentación se inicie y acabe en 
sus tres fases? No puede ser así, pues se necesitarían 30 
6 40 días de vendimia, y por ser completos en eso sería-
mos muy imperfectos en ¡o demás, pues vendimiaría-
mos frutos pasados y mostos más anormales cada vez. 
Y del mal el menos, y aquí el menos es esa fermenta-
ción corta iniciada en el lagar, y proseguida después 
con adición de brisa en esas cubas subterráneas donde 
sólo un mosto caliente y con brisa permite llegar á que 
se paralice lo menos posible el trabajo que resta á la le-
vadura. Y este pie forzado es el modo de ser de muchas 
de nuestras bodegas, y amoldarse á ese estado del cose-
chero, remediando en lo posible las deficiencias con que 
tiene que tropezarse al vinificar en tales circunstancias, 
es lo que hay que procurar, evitando el que por subsa-
nar las faltas en un sentido vayamos á caer en otras más 
graves. Y es mirando á todas esas circunstancias como 
hemos redactado estas notas relativas á la práctica de 
vinificación que las motiva, pareciéndonos queda con 
ello bien sentado que el echar brisa, como algunas otras 
prácticas antiguas de vinificación, es malo ó bueno, 
según como de ello se haga uso. 
Fermentación sscvmáaxm.-Ferment ación secundaria 
ó lenta se llama á la que sufre el mosto-vino al descu-
barle después de la fermentación tumultuosa ó principa!. 
Encubado el mosto-vino (1), requiere local de tempera-
(1) Conviene fijarse también al hacer este descube respecto á la 
proporción de sus componentes, y para ello un análisis^ sumario será 
útil, porque esto nos dará datos importantes para seguir su crianza. 
L a aciden a d ú c a r y tonino, es para esto importante precisarlas, y para 
ello nos serviremos de los procedimientos generales. Podemos para 
ítijiíeo de la acidez utilizar ahora la siguiente reacción: 
Preparar una disolución de carbonato de sosa al V200 (1 gramo de 
carbonato de sosa en 200 cm.3 de agua; Una parte del yíno de des-
cube y cuatro partes de esta disolución no deberán cambiar de color; 
si la mezcla toma el azul-verdoso, convendrá agregar ahora al vino-
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tura constante 15-20°, para que la fermentación lenta 
ó secundaria se verifique bien. De ese modo, la pequeña 
cantidad de azúcar que queda todavía en disolución en el 
vino se convertirá en alcohol (1). Es la razón del por qué 
esos locales deben ser más calientes que los destinados á 
vinos viejos, y no tener las variaciones de temperatu-
ra de los de la fermentación tumultuosa. 
Al pasar los vinos al local de fermentación secunda-
ria conviene se descuben al aire, á fin de dar á la leva-
dura el oxígeno necesario para que trabaje con norma-
lidad en esa segunda fermentación. Es muy importante 
este regularidad de temperatura en el local de fer-
mentación secundaria. 
Por lo tanto, aereación al descubar y temperatura 
del local á 15-20° (2) son las condiciones necesarias 
mosto descubado 15 gramos de ácido tártrico por hectolitro. U n a par-
te de vino y 3 de la disolución, si nós dá mezcla que cambia de color, 
agregar de 50 á 60 gramos de ácido tártrico por hectolitro. Y si una 
parte de vino y una de disolución dan una mezcla que cambia de color, 
serán 80 á 100 gramos los que se pondrán por hectolitro, pues dejado 
el vino sin esta corrección el riesgo del enturbiamiento y de la vuelta 
son muy de temer. Es indicación que hemos visto recomendada por al-
gunos enólogos, y como que no hemos hecho la prueba de ella, solo 
podemos indicarla. Los que elaboren preparando el mosto como te-
nemos dicho, no necesitarán de ella. Pero en esos casos en que no 
hay acidímetros ni se conocen los antecedentes del vino-mosto de des-
cube, este tanteo quizá puede ser útil al comprador de un caldo así. 
(1) Semichón aconseja cuando se vea que el vino al descubar 
queda algo dulce, que se descube aireando, y poniendo al pasarle á las 
cubas de segunda fermentación 5 á 10 gramos de fosfato a m ó n i c o por 
hectolitro. Bien se ve por esto que en esos casos una brisa fresca, sa-
na y limpia(noprensada, como ponen los que echan brisa así) realizan 
en parte y á su modo eso mismo. Este descube al aire vivifica la leva-
dura, y de ese modo sigue ésta su obra como conviene. E l descube 
ya se sabe se debe hacer á vasijas bien limpias pero no azufradas , pa-
ra no entorpecer ese tràbaio de la levadura que nos conviene seguir. 
(2f Una temperatura en las bodegas que oscile entre 15 y 20° es 
la más favorable para esta fermentación lenta que ha de sufrir el 
vino, y si queremos que sea ésta regular y normal hay que procurar 
con la mayor constancia y uniformidad esa temperatura. E l tiempo 
que sigue á las vendimias ya es de suyo favorable para esto, y debe-
mos aprovecharle como el período mejor. Si al descube del mosto 
sigue inmediatamente esta segunda fermentación los fríos del invier-
no llegarán cuando se esté terminando, y todo será entonces favora-
ble A una pronta y oportuna precipitación de las sustancias que el 
mosto lleva en suspensión. L a s heladas invernales son para esto po-
derosa ayuda, y con ellas los vinos en que la fermentación lenta se 
verifica como decimos se aclaran pronto y bien. Y decimos pronto y 
bien, porque en esa fermentación lenta su efecto es completo en ab-
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para que la levadura vínica trabaje en esta segunda fer-
mentación en Jas buenas condiciones que convienen ála 
crianza del vino. 
La fermentación secundaria se considera terminada 
cuando el vino solo contiene / á 7,5 gramos de mate-
rias obrando sobre el reactivo Febling (reductoras) (1) 
de lo cual se deduce que el vino no contiene azúcar apre-
ciable. En ese estado,los vinos claros se pueden expedir 
ya, ó pasarlos al local de vinos viejos (de conservación). 
La duración de esta segunda fermentación es muy 
variable, pues depende de la naturaleza del vino, acti-
vidad de las levaduras y de esa temperatura del lo-
cal donde el vino debe sufrirla. Así, puede variar de se-
manas d meses. 
Los rellenos.—Como lo dice ya su nombre, consisten 
en evitar el vacío de las vasijas donde se pone el vino, 
á fin de preservar á éste de la acción oxidante del aire 
y de los gérmenes que lleva en suspensión, y con ello de 
las dos principales enfermedades que se originan cuando 
se dejan vacíos de aire en las vasijas, ó sean, el avina-
gyamiento y flores del vino, producidas ambas por mi-
crobios que por ser aerobios solo pueden vivir cuando 
existan esos vacíos. Mientras dura la fermentación lenta 
el vacío de aire no existe, porque le sustituye la capa 
de ácido carbónico que se produce por aquélla, y esto 
basta para que los microbios dichos de Ja acetificación 
6 avinagramiento y de las flores del vino no se 
desarrollen. Pero al fin de esa fermentación, el despren-
dimiento del ácido carbónico cesa, y entonces sino se 
cuida de los rellenos esas dos enfermedades aparecen, y 
originan pérdidas de alcohol, de bouquet y de líquido en 
general, por la mayor evaporación en las vasijas. Para 
los vinos de poca graduación alcohólica la propensión á 
contraer esas dos enfermedades es grande, y para ellos 
el cuidado de los relíenos es siempre y durante todo el pe- . 
ríodo de crianza en que esos rellenos constituyen mani-
soluto, toda vez que entonces las levaduras cuya acción paralizó el 
frío son ya cuerpos inútiles, por el hecho de haber completado esta 
secunda parte de su trabajo; lo cual no sucede cuando esas heladas 
llegan sin acabarla, jorque entonces la eliminación de fermentos no 
tiene esa conveniencia, visto que les queda parte del trabajo por 
cumplir. 
(f) De lo que acusa el análisis de este modo se conceptúa que 
/ gramo no es azúcar, sino materia reductora extraña a l a \ ú c a r . 
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pulación necesaria, la operación más importante de la 
bodega. 
En la primera quincena que sigue al descube hay que 
rellenar por lo menos una vez á la semana, y si las va-
sijas son de pequeña cabida y grande la evaporación 
(condiciones de la bodega) dos ó tres veces. Después, 
una vez por semana bastará en todos los casos. Esto es 
la regla general para antes del primer trasiego. Las 
pérdidas que se originan por rellenos y trasiegos duran-
te la crianza del vino se estiman en un 4 ó 5 % â  am) y 
por hectolitro de vino (1). 
El vino de rellenos ha de ser igual al que se va á 
mezclar, y se debe tener bien conservado, y antes de 
emplearlo, el bodeguero deberá probarle para asegu-
rarse de que no sufre ninguna alteración. Los vinos lim-
pios y sanos de prensa, á falta de vino igual, podrán ser-
vir muy bien, y conviene sean de los obtenidos del pri-
mer estrujado de la prensa. 
Debe rellenarse procurando evitar toda agitación en 
la vasija, y para esto se dejará caer el vino oblicuamen-
te no vertical. Ya la misma construcción de los rellena-
dores facilita esto, porque su tubo tiene la salida oblicua 
en su extremo. Y se ha de verter el vino poco á poco. 
En los recipientes muy grandes el relleno puede 
hacerse echando el vino en un lienzo que sç pone casi 
tocando al pivel del líquido en la superficie y así cae en, 
lluvia, tamizado, y sin producir movimiento. Para las 
cubas pequeñas se emplean también rellenadores espe-
ciales, con orificio para una vela en la extremidad del 
tubo, y funcionan automáticamente. 
(1) Se admite que una barrica bordelesa de 228 litros de vino 
pierde, término medio, de 13 á 15 litros de líquido al año, y 8 á 10 li-
tros los años siguientes. E s a pérdida que por evaporación sufre el 
vino origina en éste una a ireac ión , puesto que el aire viene á ocupar 
en la vasija el vacío del vino evaporado. Como el aire lleva o x í g e n o , 
tenemos que se oxigena el vino en cantidad que es de 0,28 gramos de 
oxígeno por cada litro de aire. Esta acción del oxígeno, bien apro-
vechada, es favorable á la crianza del vino, pues sabido es que ella 
ayuda luego en el tiempo de esa crianza á los fenómenos de eterifica-
ción que le dan bouquet. Son, como ya se tiene dicbo; los ácidos libres 
del vino reaccionando sobre los alcoholes vínicos y ciertos alcoholes 
superiores, aldehidos, etcétera, lo que origina esos éteres que produ-
cen el bouquet. E n vinos procedentes de mostos de buena acidez J 
bien constituidos de alcohol es por esto donde el bouquet es m á s sa-
liente y agradable. Se admiten para el vino dos clases de éteres; 
enámico (de calidad), acético (de cantidad). 
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Los colmadores son aparatos de relleno fijos en las 
cubas, y consisten en una esfera de cristal con dos tubos 
abiertos, entrando uno en el agujero ó boca del tino 6 
cuba, en el cual se ajusta bien con cemento. Estos col-
madores facilitan el trabajo del relleno y en especial 
la observación del vino,porque dejan ver en seguida el 
vacío dela vasija vinaria, marcándonos el burbujeo á 
la vista la marcha de la fermentación. 
Respecto á los inconvenientes de no rellenar, fácil-
mente se advierten, porque el no rellenar supone dejar 
vacíos de aire en el recipiente vinario, y esto es medio 
para que los microbios que pueden producir enfermeda-
des en el vino se desarrollen (acetificación y flores). 
En resumen, que si pudiéramos tener siempre sobre 
el vino una capa de ácido carbónico, el relleno sería 
menos necesario: esa capa nos evitaría el vacío de aire. 
En el vino con madre, cerrada la vasija por completo, 
como suele hacerse en este modo de vinificación ¿quién 
duda que es ese gas el que más interviene para su buena 
conservación? E l ácido carbónico en la fermentación 
lenta se produce ya en poca cantidad, y contribuyen á 
ese desprendimiento los últimos desdoblamientos del res-
to de azúcar y del trabajo final de las levaduras al ago-
tarse ellas mismas consumiendo su organismo. 
Que el vacío de aire es la causa de desarrollo de los 
males aerobios nos lo prueba el que dos vinos puestos 
en tubos de ensayo, con gran vació ambos, si en uno de 
ellos ese vacío es de aire esterilizado, ó se quita, el 
vino no se modifica, mientras que al otro le invadirán 
los mycodermas del picado, f lor , etc. 
Los cierres y tapones.—Los tapones para el cierre de 
cubas deben ser de buen roble, ó de cristal, no de corcho. 
Los de madera se emplean ajusfándolos con un lienzo 
bien lavado y limpio, y si al renovar los lienzos se nota-
ra avinagramiento, se lavarán hirviéndolos con agua 
adicionada de un poco de cal. 
Mientras dure la fermentación lenta el cierre no debe 
ser hermético, ni tampoco es necesario el relleno abso-
luto, porque hay que dejar lugar para la capa de ácido 
carbónico que se desprende. Lo que sí es menester con-
servar esta capa de ácido carbónico, y de aquí la con-
veniencia de cubrir siempre el agujero de la vasija de-
jando el tapón ó tapa sin apretar. Pero una vez acabada 
la fermentación, lo cual se conoce en que no hay burbu-
jas ni desprendimiento de ácido carbónico (una luz apli-
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cada al agujero ó boca de la vasija no se apaga)hay que 
tapar bien las cubas y rellenarlas completamente. Relle-
nando no hay que temer enfermedad alguna ahora, 
porque como ya lo hemos dicho y se repite aquí, las dos 
posibles en este estado del vino, el picado y flores, las 
producen microbios que necesitan aire, y éste no se tie-
ne sino cuando hay vacíos. 
TRASIEGOS .—CLARIFICACIÓN .—FILTRACIÓN 
En anterior capítulo hemos expuesto cómo el vino 
por la acción del tiempo va desprendiéndose de las ma-
terias que le enturbian. Pero en la vinificación racional 
no hay que dejar al tiempo más que aquello que le co-
rresponde y nos conviene, y en lugar de esperar pacien-
temente esa precipitación natural de las sustancias del 
vino debemos activarla en todo lo posible, porque el vino 
ordinario cuanto antes se haga con mayores ventajas 
podrá venderse. 
Los trasiegos, la clarificación y filtración son los 
medios á que podemos recurrir, y de ello vamos á ocu-
parnos con la extensión que su importancia tiene, porque 
los trasiegos los necesitan todos los vinos; la clarifica-
ción es de necesidad para los que no se aclaran y lim-
pian bien, y para todos los tipos de exportación y que 
han de embotellarse; y la filtración útil siempre como 
operación complementaria anterior, ó posterior, según 
los casos, á la clarificación. E l buen bodeguero debe co-
nocer bien los efectos de estas manipulaciones vinarias 
y saber combinarlas con los efectos del calor y frío para 
obtener los buenos resultados que permite su aplicación 
racional. De cada una de ellas vamos á ocuparnos. 
Los trasiegos.—Son operaciones cuyo fin es separar 
la parte clara del vino del depósito, sedimentación ó 
hes normal. Como acabamos de decir, el trasiego le re-
quieren todos los vinos porque es operación necesaria al 
fin de las fermentaciones, y la exigen también las diver-
sas manipulaciones que lleva la crianza (clarificaciones, 
coupages ó mezclas, etc.) E l mosto al salir de las cubas 
de primera fermentación ya hemos dicho se llama mos-
to-vino, es decir, no es todavía el vino bebida de consu-
mo. Para llamarse así necesita ciertas cualidades que 
adquiere mediante fenómenos físicos y químicos que dan 
á cada tipo de vino sus caracteres peculiares. Es menes-
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ter lo primero que se aclare, y para esto las materias 
que tiene en suspensión y le enturbian que se depositen. 
Él reposo en los recipientes donde se pone, y las bajas 
temperaturas del invierno, ejerciendo acción de insolu-
bilización y de precipitación contribuyen á la formación 
de ese depósito que se llama heces, las cuales son un 
conjunto de sustancias diversas constituidas principal-
mente por levaduras y fermentos varios, materias pécti-
cas y gomosas y albúminas vegetales precipitadas por 
el tanino, cristales de crema de tártaro precipitados por 
el alcohol del vino, las sustancias insolubilizadas duran-
te la fermentación y las que el mosto lleva en suspensión 
(pepitas de uva, restos de la pulpa, residuos terrosos, et-
cétera) (1). Separar el líquido claro de estas heces, que 
por ser materias tan hetereogéneas son depósito peli-
groso para la conservación del vino, es buena práctica 
de vinificación, y es trasiego primero éste que deberá 
hacerse antes de la primavera, tanto antes cuanto 
(1) L a s heces del vino contienen, como decimos, gran cantidad 
de materias albuminoideíis, y estas materias son muy alterables, se 
descomponen y transforman fácilmente. Las sustancias albuminoi-
deas ó nitrogenadas son incrisialinables y puitescibles, asimilables, y 
por consiguiente, nutritivas. L a a l b ú m i n a , caseína, vttelina (del hue-
vo), l e g ú m i n a , son esas sustancias, y todas, sean animales ó vegetales, 
presentan la misma composición química. L a albúmina es el tipo de 
todas ellas. Todas contienen n i t r ó g e n o , carbono, h idrógeno , ox ígeno y 
adufre. Y a el vino hecho, las materias nitrogenadas no son necesa-
rias, porque no hay levaduras que Jas aprovechen, al contrario, en 
ese estado del vino, en que ya acabó sus fermentaciones, esas mate-
rias son alimento de los gérmenes de enfermedades que puede pa-
decer, y quitarles este alimento á esas bacterias es evitar su desarro-
llo. E s decir, que aclarado el vino y acabada su fermentación lenta, 
todo depósito es contacto que le periudica, porque formado de mate-
rias nitrogenadas es depósito de materias de fácil descomposición y 
alimento de g é r m e n e s nocivos que disponiendo de esa alimentación 
se desarrollarían en perjuicio de las buenas condiciones del caldo. 
Vemos, por consiguiente, que esa madre del pino (que así llaman 
los cosecheros ü las sedimentaciones que va formando en este pe-
ríodo de crianza) por ser depósitos de esas materias albuminoideas y 
levaduras muertas y adormecidas, no son sino una masa extraña á la 
buena vinificación, que debe eliminarse por esto. Aún admitiendo 
hoyqueestaslevaduras adormecidas ejercen una acción catalítica sobre 
los elementos del vino, contribuyendo por virtud de ella á las aldehi-
Jicaciones y e ieñfzcac iones , fenómenos que obran sobre el bouquet y 
sabor (lo cual justifica en parte ese antiguo adagio de que la hez nu-
ire a l vino) el efecto beneficioso posible en tal sentido no compensa 
los peligros del perjuicio que suele acarrear el dejarlas. E l separar-
las á medida que se formen, debe ser, por tanto, el adagio moderno que 
para la buena vinificación ha de poner enprActicaelcosecherodehoy. 
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menos sana sea la hez. Son la naturaleza del vino, la épo-
ca del año y el clima las condiciones que influyen en el 
modo y tiempo de hacer los trasiegos (1). Tratándose de 
estos vinos tintos comunes que describimos el trasiego 
en febr ero-Mar so es lo gene val, y las clases de ellos 
que son de capa y gran riqueza alcohólica, ganarán mu-
cho con trasegarse al aire, porque el oxígeno de éste 
los favorecerá física y químicamente, por activar la vida 
de las levaduras que deben completar la transformación 
delapartede azúcar que en esos vinos especialmente que-
da aún sin descomponer, para ayudar á la precipitación 
de las materias albuminoideas, que en ellos también sue-
len existir en gran cantidad, y para contribuir á afinar-
los en su coloración. 
Pero en los vinos de poca graduación y poco color la 
aireación, por no tener todas esas ventajas de utilidad, 
deberá reducirse á lo indispensable, pues exagerada 
podría ser de resultados contraproducentes y perjudicial, 
por hacerles perder, por oxidación excesiva, cuerpos de 
que necesita y privarles del ácido carbónico que es para 
ellos en ese primer período un elemento de conservación 
del cual no conviene despojarles. Es decir, que en este 
primer trasiego en que el vino por ser joven trabaja, 
una oxidación moderada es en todos casos favorable á 
las levaduras que conviene conservar, y en este sentido 
la intervención del aire es útil en general. 
Hemos de procurar evitar coincidan los trasiegos 
con los movimientos de la vegetación de la viña (brote, 
floración y vendimia). Lo mejor es practicarlos en días 
de presión atmosférica muy elevada, cuando el baróme-
tro marque buen tiempo fijo y éste es frío y soplan los 
vientos del N. y N. E . , porque todo esto corresponde á 
ese ambiente atmosférico de gran presión (2), con lo 
(1) Se admite en vinificación geoeral lo siguiente respecto á los 
trasiegos: los vinos ligeros se trasegarán en diciembre; los de más 
cuerpo en primavera y los generosos en estío. A s í decían los anti-
guos enólogos. Pero en esto la técnica moderna nos enseña que no 
hay nada absoluto. E s la clase de vino lo que será fundamento, y hay 
que ver el J in que con esa manipulación buscamos. E n nuestras prác-
ticas, para ciertos vinos (ensayos de vinificación de algunos producto-
res directos) á los 15 dias de encubado el vino-mosto se ha hecho el 
primer trasiego y ha ido esto muy bien para la crianza. 
(21 L a presión atmosférica elevada y la baja temperatura se opo-
nen al desprendimiento de los gases disueltos en el vino, y son estos 
gases los que por el ligero movimiento que producen en el líquido, 
ponen en suspensión los elementos más tenues que se han deposita-
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cual los movimientos de la hez son menos de temer, y 
evitar éstos es asegurar pase el vino claro y limpio, 
esto es, asegurar todos los buenos efectos buscados con 
esta operación. En esas condiciones de atmósfera es 
cuando el vino permanece más limpio y es menos sensi-
ble á la oxidación y á la acción de todos los agentes ex-
teriores. Cuando el barómetro está bajo, son más de te-
mer los movimientos de heces- porque entonces los des-
prendimientos de ácido carbónico, favorecidos por esa 
baja presión, las mezclan con la parte clara del caldo. 
Este primer trasiego hemos dicho se haga en Febre-
ro 6 Mar so por ser época en que la fermentación lenta 
debe estar ya pasando á la insensible y han obrado ya 
los fríos del invierno. Es lo general para los tintos ordi-
narios corrientes; pero los vinos finos suelen llevar antes 
otro, que se recomienda en Diciembre ó Enero. Mejor 
que fijar fechas nos parece razonar el por qué de la ope-
ración, y así cada uno la ajustará á las condiciones de su 
lugar. 
Si los trasiegos tienen por objeto principal el ir se-
parando el vino de sus posos ó sedimentos, bien se ve 
que hay que trasegar siempre que se formen éstos. E l 
poso mayor se forma ahora al aclararse el vino, y el 
aclararse el vino está relacionado con la marcha de la 
fermentación lenta, que depende de la temperatura de la 
bodega y clima, siendo más activa en las regiones calien-
tes que en las frías; luego ese primer trasiego deberá ha-
cerse antes en el Mediodía y Centro que en el Norte 
Un trasiego antes del movimiento de la vegetación, 
es necesario siempre para que los calores del verano 
cojan al vino limpio. Y si éste hemos de dejarle en bo-
dega, al pasar la vendimia es menester otro, porque las 
elevadas temperaturas producen depósitos que hay que 
eliminar. 
Con estos dos trasiegos el vino nos quedará bien, y 
si no se vende y es forzoso se tenga en bodega otro año 
más, exigirá esto esté limpio al entrar los calores del se-
gundo verano, y para ello un trasiego, al empezar el es-
tío es lo indicado. . 
Práctica del trasiego.—Lo ordinario es con llave, de-
do. E l f r í o , la sequía del aire y la pres ión aumentan á su vez la tensión 
superficial de los líquidos y facilitan el depósito de las partículas en 
suspensión. Bien se comprenden, por consiguiente, las ventajas de 
trasegar con ese tiempo que decimos-
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jando caer el vino en un balde ó tineta, del cual se pasa 
con vasijas á los recipientes á que se destina, echándole 
en ellas con los embudos de madera especiales para esto. 
La llave de salida debe corresponder á la parte clara 
del vino, es decir, estará colocada por encima de las 
heces, y una vez abierta no se debe cerrar hasta vaciar 
por completo la vasija, porque si se cierra, sobre todo 
en recipientes pequeños, se produce al interior una co-
rrientedeaireque removiendo las heces enturbiará el vino. 
Cuando se dispone de bomba, se emplea ésta aspi-
rando el vino que cae en ese balde ó tineta, de donde se re-
coge para echarle á la nueva por la boca superior de és-
ta. Así el trabajo de trasiego se facilita y adelanta mucho. 
El que trasiega debe observar constantemente el 
vino para dar por acabada la operación en el momento 
en que se enturbie. 
E l chorro líquido debe salir á caño lleno y sin inte-
rrupción. Las llaves ó canillas serán de bronce ó de 
madera, éstas recubiertas de una capa de parafina para 
impedir se agrieten y para conservarlas mejor. 
Trasiego con sifón.—Permite los trasiegos sin con-
tacto delaire, y requiere estén muy claros los vinos para 
el primer trasiego, en el cual, como ya dijimos, la ac-
ción del aire en sus justos límites tiene más de benefi-
cioso que de perjudicial, por lo que allí se expuso. 
Con el fuelle.™Es procedimiento de trasiego para 
simples barricas (bordelesas), y es por esto el más usado 
para vinos finos (Medoc, Borgoña, etc.) en los cuales 
esta operación exige manipulaciones especiales al modo 
de colocación de esas barricas bordelesas en que se 
elabora. L a operación no se describe aquí porque la 
práctica que de ello se ha de hacer deja ver todos los de-
talles de esta manipulación. 
Con bombas.—Es lo más rápido y el modo más usado 
para el trabajo en las grandes bodegas, y permite trase-
gar como convenga, dejando que actúe más ó menos el 
aire, ó evitando todo el contacto del vino con éste. (1) 
Cuando sea útil evitar toda acción del aire, se enchu-
fa directamente un extremo de la manga de la bomba á 
la llave de salida del vino en el tino ó barrica que se quie-
ra vaciar, y se lleva el otro extremo al interior de la 
(I) En las grandes bodegas la aplicación de lá fuerza eléctrica Ã 
estos fines permíie íácilmeme un trabajo de bomba con rendimiento 
de ¡ o o hecloiitros á la hora. 
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vasija que se llena. Los sistemas de bombas Fafeur, 
Noel y Etna y las del tipo rotativo de Bobard son bue-
nos modelos. Estas bombas rotativas son muy recomen-
dables para trasiegos en que no conviene agitar ni 
airear nada el vino, lo cual es el caso general en los 
vinos viejos ya hechos. 
Las partes metálicas en contacto con el vino deben 
ser de bronce ó de bronce estañado, porque son los ma-
teriales de mayor resistencia y los menos atacados por 
los ácidos del vino. Las partes de cuero conviene sean 
lo más reducidas posible, porque pueden dar mal gusto, 
y así las de goma ó caouchou, porque á esta materia le 
ataca el alcohol. Para las tuberías metálicas también el 
cobre estañado es el mejor material. 
Y por último diremos que todos los útiles que se em-
pleen han de estar bien lavados y limpios (y al tratar de 
este punto ya se indicaron los compuestos mejores para 
esto) y las vasijas á que se pasa el vino azufradas ade-
más, sirviéndose del azufre en mecha, en cantidad (dosis 
media general) de dos á cuatro gramos de mecha por 
hectolitro de cabida, el máximum de dosis para los vi-
nos de prensa y blancos y para primeros trasiegos. 
La clarificación.—Los trasiegos por sí solos no suelen 
ser suficientes para conseguir tener el vino limpio y 
transparente que demanda el mercado, ó sería menester 
un tiempo y número de ellos que al comercio no es posi-
ble, por salirse de lo que es el negocio de venta. 
Son las clarificaciones las que permiten anticipar 
esos efectos, y desde luego diremos que entre los diver-
sos productos clarificantes son las materias coloides 
(albúminas y gelatinas) (1) las de mayor importancia 
para estas operaciones. Su modo de obrar está íntima-
mente relacionado con la composición del vino, porque 
son factores importantes de la clarificación su grado 
alcohólico, acides y riquesa en tanino y albúmina. 
(1) Las albúminas vegetales y animales se precipitan por la ac-
ción del tanino y ácidos. L a acidez (ácidos fijos) obra ayudando á 
que el coágulo formado sea más unido (efectos de contracción de la 
red formada, á los cuales también contribuye el alcohol). E i tanino 
forma con la albúmina y gelatina el compuesto insoluble (tanato 
respectivo) que luego de modo mecánico, y según explicamos más 
adelante, clarifica el vino, y ese efecto de coniracción de la red nos 
da la acción aglutinadora siguente, por lo cual las partículas en sus-
pensión se adhieren á ella y forman la malla clarificante que descien-
de a l fondo. 
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El tanino, alcohol, ácidos fijos y sales disueltas, 
son elementos coagulantes (1), y los ác idos libres, azú-
cares, compuestos pécticos, mucílagos, gomas y g l i -
cerina obran disminuyendo el poder de coagulación, y 
por consiguiente, entorpeciendo ésta. Es el tanino el que 
tiene en mayor grado e] poder coagulante, y como que 
para clarificar bien es menester que en el vino exista 
al máximun, de ahí la gran importancia que tiene el co-
nocerle, porque si falta ó escasea en el caldo las colas no 
solo no producen sus buenos efectos, sino que obran en 
contrario. 
En eí calor, el frío y el reposo ya se dijo teníamos 
también elementos favorables á la buena clarificación, 
. porque el calor facilita la formación de grumos, el f r í o 
insolubiliza ciertos compuestos, y el reposo ayuda á la 
buena precipitación de las materias (2). Todo ello da 
por resultado la unión de elementos diseminados que 
constituyendo masas de mayor peso específico, arras-
tran, al precipitarse en el fondo de la vasija, gran nú-
mero de las materias tenues y finas que enturbian el 
vino. 
La primera condición para clarificar bien un vino es 
que esté sano y que haya acabado su fermentación. 
Los vinos con fermentos, ó con bacilos de enfermedades, 
no deben clarificarse en ese estado, y tampoco los que 
tienen materias en suspensión (turbios) (3). Los vinos 
que fermentan no se pueden clarificar porque las bur-
bujas de ácido carbónico que se desprenden por la fer-
mentación dificultan la acción del producto clarificante 
é impiden á las materias en suspensión que por efecto 
de la clarificación deben precipitarse el poder ha-
cerlo, Por la misma razón no obra el clarificante cuan-
do existen microbios ó bacilos, debido á que estos se-
res animados son obstáculo á la estabilidad y quietud 
(el reposo dicho) que es necesario tenga el vino para 
(1) Esta acción tan favorable de las sales para la coagulación nos 
explica el por qué los vinos de prensa se clarifican primero: son ricos 
encales minerales procedentesdel escobajo. Esto iustifica también esas 
adiciones de sal común con los clarificantes, delocualyanosocupamos 
más adelante. E l efecto coagulante del alcohol ya se sabe también. 
(2) Las clarificaciones en locales á baja temperatura (bajo-cero) 
es como mejor se hacen, y como ya se dice al hablar de su época, 
sun también los días serenos, secos y de viento norte los mejores. 
(3) Recuérdese lo dicho, que los mucílagos, gomas, etc., dismi-
nuyen el poder coagulante y entorpecen la clarificación. 
- 5 7 5 -
asegurar los buenos efectos del clarificante. Por lo tan-
to, cuando se tengan vinos en esas condiciones, lo pri-
mero es modificar ese estado, paralisando tôda fey~ 
mentación y movitniento en la masa líquida. 
Si un vino que fermenta es de necesidad clarificarle, 
por exigirlo así el negocio comercial, lo primero es 
trasegarle al aire libre para hacerle perder su ácido 
carbónico. Y si se trata de vinos turbios cuya clarifi-
cación se hace necesaria para una venta inmediata con-
veniente al propietario, lo primero es f i l trar y después 
clarificar, adicionando la víspera la cantidad de ta-
nino necesaria para asegurar el buen efecto del clarifi-
cante cuando éste haya de ser una materia coloide. Este 
es el modo de obrar racional, porque con la filtración 
eliminamos todas esas materias en suspensión que he-
mos dicho son obstáculo á la buena clarificación, y así 
esta después se dispone bien. Y si el vino tuviera baci-
los de enfermedad, la pasteurisación sería lo indicado 
antes de la clarificación. 
Los vinos con fermentación enteramente acabada, 
ricos en alcohol, tanino, color y acidez, mejoran mucho 
con la clarificación, y es en ellos donde mejor resulta. 
El tanino y la acides se reducen, y también la materia 
colorante (1) se modifica en igual sentido, quedando esos 
vinos después de clarificados más finos. La acides dis-
minuye y también el extracto seco (0,£ms3 por litro), 
porque se precipitan los cristales de crema de tár taro 
y las materias en suspensión sobre las cuales, por efec-
to químico y de modo mecánico, obra el clarificante. 
Sobre la riqueza alcohólica la reducción se manifiesta 
pudiendo disminuir ésta en una décima de grado. Y todo 
esto para tales tipos de vinos muy alcohólicos, de gran 
capa colorante y mucho tanino y acides cuando en 
vez de utilizarlos para la mezcla ó coupage se quieren 
destinar al consumo directo son, como bien se observa, 
condiciones de afinación de la clase. 
Como se vé, en las clarificaciones con las colas es el 
tanino el elemento principal del vino que se hace 
entrar en acción, y le reducimos por ello en la parte ne-
cesaria para formar los tanatos que resultan. Y como 
que el tanino es un elemento de conservación tan irapor-
(t) Son las materias nitrogenadas de esa clase la« que arrastra 
al verificarse la precipitación en el fondo de la vasija. 
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tante del vino, y sin él, como ya expusimos, las materias 
coloides clarificantes no pueden obrar bien, esto nos 
dice qué para la buena clarificación, además de las con-
diciones enumeradas, es menester, para los vinos donde 
ese elemento sólo existe en la justa proporción el que no 
se reduzca, y es por esto por lo que en tales casos es ne-
cesario emplear con las colas clarificantes las dosis de 
tanino que correspondan á esa formación del compuesto 
de tanato que se produzca (tanato de gelatina ó de al-
búmina, según la naturaleza de la cola empleada). Para 
necesidades de la práct ica esta dosis se determina por 
la adición de cantidades variables de la cola con que 
se clarifica á una serie de botellas que contienen el vino 
que ha de tratarse. La cantidad de cola que se vea cla-
rifica mejor es la que deberá emplearse, adicionada de 
igual dosis de tanino en todos esos casos dichos de 
vinos en los cuales este elemento no conviene se re-
duzca nada (1). 
La aplicación del tanino que convenga adicionar con 
el clarificante orgánico se hará 24 horas antes, proce-
diendo como sigue: en un frasco de cabida algo mayor 
de 1 litro (para la mejor agitación) se pone 1 litro de al-
cohol de 50° y se echan en él 100 gramos de tanino, con 
lo cual tendremos preparada una disolución de tanino en 
la que cada centilitro equivale á 1 gramo de tanino, ó 
sea cada 10 cms.3 de disolución de tanino igual á 1 gra-
mo (10 cms.3 — 1 gramo). Y en cada dosis que se ha de 
echar al vino se toman tantos centilitros de disolución 
como sean los gramos de tanino que se necesite adicio-
nar según la naturaleza del clarificante, 
Estas disoluciones de tanino se preparan antes de 
empezar el trabajo de clarificación y se conservan per-
fectamente en frascos bien tapados. E l tanino deberá 
ser siempre al alcohol, purís imo, toda economía en 
esto será grave perjuicio á los intereses del cosechero 
(lo es esto y todo lo que se refiere á la compra de pro-
ductos enológicos) en donde lo que debe mirar siempre 
no es lo barato de ellos sino su pureza. 
(1) Como más adelante se dice, las dosis generales de tanioo 
que corresponde unir á los clarificantes orgánicos que se empleen 
para evitar el que haya por éstos reducción de aquel componente en 
los vinos tratados son; 2gramos de tanino por cada clara de huevo y 8 
c/ecigramos de tanino por cada gramo de gelatina y de cola de pesca-
do (ictiocola). 
—577— 
Epocas de clarificar.--A excepción de los meses de 
gran calor de verano y de aquellos en que se inicia el 
movimiento de la vegetación, en todos los demás se pue-
de clarificar sin inconvenientes. En esos meses de vera-
no los vinos suelen sentir la acción exterior presentando, 
ó estando con tendencia á ello, movimientos que coinci-
den con esos de la vegetación ó que produce el calor, y 
para clarificar bien ya dijimos que el reposo absoluto es 
condición Jundamental. En las buenas bodegas, donde 
las variaciones del exterior apenas llegan, esas influen-
cias se sienten menos, y esto dá mayor latitud para esta 
operación, que sustraída á esos inconvenientes de la ac-
ción exterior se hace cuando convenga. Pero en las 
demás que no tengan esas condiciones lo mejor es pro-
curar las clarificaciones en invierno, y en esos dias fríos 
y serenos, de g ran presión atmosf érica y vientos del 
norte, esto es, en las mismas condiciones del tiempo di-
chas para los trasiegos. Todo esto con respecto al tiem-
po, y con respecto á las condiciones del vino diremos: 
que cuando acabó ¿a fermentación lenta y el vino que-
da claro, podrán clarificarse los vinos tintos cuya venta 
en primavera sea conveniente y se facilite con esto; que 
todo vino destinado á la exportación conviene se clari-
fique antes de ser expedido, y más si ha de atravesar 
por regiones cálidas ó son éstas el punto de envío (l); y 
que al embotellado, que exige una completa terminación 
de las fermentaciones lenta é insensible, deberá prece-
der una clarificación (y en caso de gran afinación del 
producto una filtración siguiendo á ella, una vezjque 
haya obrado por completo el clarificante,la perfecciona). 
Cuando se unan diversos tipos de vinos (mezclas ó cou-
pages) una clarificación final del conjunto asegura la 
(1) E n el vino los gérmenes de enfermedades se desarrollan 
muy bien con temperaturas de treinta á cuarenta grados. Por eso, un 
mismo vino enviado hacia el país frío montañoso no pierde (ó gatia), 
y si pierde enviado hacia el Sur, en cuyo camino sin duda se des-
piertan y avivan gérmenes aletargados. E n el primer envío, el vino 
va, además, á bodega fría y buena (donde ganará) y en el país del 
Sur es de ordinario lo contrario. Con temperaturas de 10° se con-
serva, porque no hay actividad en la vida bacteriana á esa tempera-
tura. Bien nos marca, por consiguiente, todo esto la grandísima im-
portancia que tiene, y la suma utilidad que presenta el que en un vi-
no para exportación hagamos operación de clarificación lo cual eli-
minando muchos gérmenes en suspensión nos pondrá el caldo á cu-
bierto de enfermedades posibles, siendo con la pasteurización con lo 
que llagaríamos á alejar toda traza de enfermedad 
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mezcla íntima de ellos (ío cual puede también lograrse 
con una filtración, y á veces con cierta ventaja, por ser 
más rápida la manipulación). 
En resumen,"diremos que para clarificar bien un vino 
además de esas circunstancias de tiempo son condicio-
nes necesarias y muy favorables: el fr ío y reposo del 
caldo, que en éste no exista fermentación de ninguna 
clase (ni normal ni anormal) y que contenga tanino en 
cantidad suficiente para que el clarificante orgánico que 
se emplee produzca sus buenos efectos, sin hacer perder 
al vino ninguna de las buenas cualidades del mismo que 
conviene conservar. 
Los productos clarificantes: su división y condiciones 
que han de tener.—Un buen clarificante no debe comu-
nicar al vino n i olor n i sabor (ni los suyos propios ni 
otros extraños), debe ser de simple p repa rac ión , exi-
giendo para ello poca agua, de poco precio y de fácil 
conservación. No ha de dejar en el vino n ingún ele-
mento extraño, ni quitar n i modificar ninguno de sus 
principales componentes en proporción sensible. 
Los clarificantes son de naturaleza o rgán ica 6 ani-
mal, y mineral ó inorgánica , y podemos clasificarlos 
como sigue: 
PRIMER GRUPO. 
Clarificantes de naturaleza orgánica.—Productos que obran por su coagulación 
a l ponerse en contacto con los elementos del vino. 
A) Sustancias albuminosas.--Tenemos las siguien-
tes, que forman con el tanino un compuesto insolu-
ble. Son: la sangre, leche y claras de huevo. Estas 
sustancias se coagulan, se precipitan por la acción del 
alcohol, de los ácidos y del tanino que contiene el vino, 
arrastrando al depositarse las materias que existan en 
suspensión. 
B) Sustancias gelatinosas.—Tenemos las siguien-
tes: gelatina, llamada también osteocola, y la cola de 
pescado ó ictiocola. 
Estas sustancias son precipitadas principalmente por 
el tanino del vino, formando compuestos insolubles que 
al depositarse en el fondo de las vasijas arrastran con-
sigo como las anteriores, ias materias en suspensión que 
lleve el vino. Es menester, por consiguiente, para que 
obren los clarificantes de esta sección, la presencia si-
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multdnea en el vino de tanino y de una materia albumi-
nosa ó gelatinosa (cola clarificante) para producir el 
compuesto insoluble de tanino que debe clarificar. 
SEGUNDO GRUPO, 
Clarificantes de naturaleza inorgánica ó mineral. 
A) Productos que obran simplemente por acción 
mecánica^ esto es, por simple arrastre, al depositarse 
en el fondo de la vasija con las materias en suspensión 
que tiene eí vino, á las cuales se une en esa caída. Te-
nemos los siguientes: kaolín, t ierra de Lebrija^ arci-
llas, arenas si l íceas. 
B) Productos que obran por formar con los áci-
dos del vino (tártrico principalmente) sales insolubles 
(tartrate de cal insoluble). Son los siguientes: creta, 
yeso, mármol , conchas de ostras y cáscaras de huevo 
pulverizadas. Como se ve, son los clarificantes alca-
linos. 
En el uso de estos diversos productos clarificantes 
]o primero que hemos de ver es que sean tolerables por 
la legislación, porque los prohibidos á pesar de los bue-
nos efectos que puedan dar, no es lícito emplearlos (1). 
Mirando á esto podemos eliminar desde luego todos 
los inorgánicos de la sección B, porque además son com-
puestos que modifican sensiblemente el sabor y acidez 
del vino tratado, y esta sola razón basta para dejarlos. 
Vamos á exponer las condiciones de aplicación de los 
demás señalados. 
Respecto á los inconvenientes que pueden presentar 
los compuestos especiales preparados por el comercio, 
se indicó sobre ello lo que conviene sepa el cosechero. 
Clarificantes orgánicos ó animales. Fundamento de su 
empleo.—La sustancia orgánica que se emplee (caseína, 
gelatina, albúmina, etc.) es la que al ponerse en contac-
to con las sustancias tánicas del vino produce el efecto 
de clarificación que se busca. Es decir, que siendo las 
colas sustancias que obran químicamente, su modo de 
acción depende de esa combinación del principio nitro-
genado que contienen (gelatina, albúmina) (2) con el 
(1) A esto no miran los charlatanes de la química enológicai 
(2) Como es sabido, la a lbúmina y la gelatina suelen ser los pro-
ductos fundamentales de todas las colas. 
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elemento del vino que produce el precipitado (tanino 
generalmente) que ha de formar esa red fina que opera 
mecánicamente la'clarificación después, porque, como 
decimos, al irse al fondo arrastra consigo todas las par-
tículas en suspensión que hay en el vino. 
Fácil no será ver por un simple ensayo la marcha de 
esta clarificación. Pongamos una disolución de gelatina 
en una probeta, y echemos en ella unas gotas de una 
disolución de tanino. Hé aquí lo que pasará: primero se 
verá un enturbiamiento del líquido, que pasa luego á 
ser grumoso, por la insolubil ización de la gelatina 
(coagulación); á la coagulación sigue luego la contrac-
ción y formación de la red que ha de aglutinar las 
tenues partículas en suspensión en el vino, las cuales 
unidas de ese modo y formando todas un cuerpo, aumen-
tan en densidad, y por este mayor peso se precipitan 
y van al fondo (hecho mecánico de la clarificación) Es 
decir, que en este modo de clarificación hay un efecto 
químico por el cual la sustancia orgánica (gelatinosa ó 
albuminosa) entra en combinación con el tanino del 
vino y forma un compuesto insoluble (tanato de gelatina 
ó de albúmina) seguido de un efecto mecánico, por vir-
tud del cual ese compuesto insoluble aglomerando y 
atrayendo hacia sí todas las partículas en suspensión 
que tiene el vino, forma una masa de mayor peso espe-
cífico que, al precipitarse en el fondo de la vasija, cla-
rifica el vino. 
Ordenando estos hechos tenemos: 
i o i-- , i • • . J i T -J \ Primer hecho químicode \ * 
1. ° Enturbiamtento del liquido. . . . . i S 
/ la msolubihzacion . • / ^ 
2. ° Contracción para formar el gru-| Segundo hecho químico > "3 
mo y aglomerarse y formar la red) que completa la insolu- \ 
aglutinadora ( bi l ízación / <J 
3. ° Ag lu t inac ión de elementos en suspens ión, por adherencia y atrac-
ción molecular por la red. 
4. ° Precipitación y descenso de la red al fondo de la vasija con las 
partículas en suspensión, por adherencia y atracción molecular. 
Y bien se deja ver que cuanto mejor proporcionada 
esté la cantidad de sustancia clarificante á la del tanino 
que hay en el vino, mejor resultarán estos efectos que 
para producirse en buenas condiciones nos han de dar 
una' clarificación que se haga pronto y con uniformi-
dad, y esto esa parte de clarificante que no entra en 
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combinación con el tanino viene á dificultarlo por ser de 
precipitación más lenta, y de ahí la conveniencia de evi-
tarla en cuanto sea posible, y á ello tienden precisamen-
te las adiciones de tanino que la legislación tolera con 
esta clase de clarificantes, que de ese modo cumplen me-
jor con la condición de no modificar sensiblemente la 
composición del vino. Todo aparte de que el exceso de 
clarificante, dejándonos el vino con exceso de cola, hace 
sea muy defectuosa la clarificación. 
L a rapidez de coagulación de los diversos clarifi-
cantes orgánicos varía bastante entre ellos, y los diver-
sos productos empleados cabe respecto á esta parte 
agruparlos como sigue: 
1.° Caseína de la leche {coagulación inmediata, 
muy coagulante, por tanto); 2.° albúmina de sangre 
(coagulación muy rápida, por tanto como el anterior); 
3.° gelatinas ordinarias, osteocola (lenta coagula-
ción, poco coagulante, por lo tanto); 4.° albúmina de 
huevo (como el anterior), y 5.° gelatina de pescado, 
ictiocola (muy lenta y poco coagulante). 
Es decir, que la caseína de la leche es el producto de 
mayor poder coagulante, viene luego la albúmina de 
sangre, y siguen los demás hasta la cola de pescado 
(ictiocola) que es el de efectos de coagulación más lenta. 
Para observar estos efectos de una manera práctica, 
basta poner en una serie de probetas disoluciones igua-
les de esas diversas sustancias clarificantes, y echando 
después igual cantidad de una disolución de tanino en 
cada una de ellas se verá lo que decimos, esto es, que 
la coagulación es inmediata con el primer clarificante 
dicho (caseína) y muy lenta con el quinto (ictiocola), 
siendo grados intermedios los demás señalados. 
De estas propiedades de cada producto clarificante 
hay que saber sacar partido, y los de gran poder coa-
gulante son los indicados para vinos pobres (1) en ta-
nino y las poco coagulantes para los ricos en este ele-
mento. Pero si es importante conocer esto, lo es tam-
bién muchísimo lo que la práctica local tenga sanciona-
do como bueno en el tratamiento de los vinosi de la re-
gión. Es una observación muy útil la apreciación del 
(1) Porque cuanto mayor poder coagulante tiene una cola, me-
nos tanino y materias út i les quitará al vino. Pero no siempre en el 
uso de la cola se mira exclusivamente á esto. Véase lo que decimos. 
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estado de viscosidad del vino, porque los vinos muy 
viscosos, ya sean blancos <5 tintos, tienen todos un poder 
coagulante débil ó nulo (Mathieu), y de aquí la necesi-
dad para ellos del uso del tanino adicionado á dosis ma-
yor, y de emplear una sustancia de rápida y enérgica 
coagulación (sangre ó caseína), Y á veces para vinos 
muy viscosos no basta eso, y solo la filtración puede 
dejarlos limpios. 
Respecto al poder decolorante de estos productos el 
orden de mayor á menor es como sigue: sangre, leche, 
sus derivados en polvo, gelatina y clavas de huevo; y 
teniendo esto en cuenta, son las gelatinas el producto 
clarificante para los vinos tintos de gran color y ricos 
en tanino, y las claras de huevo para los vinos finos lo 
que las buenas prácticas, enológicas tienen establecido. 
Sangre (clarificante albuminoso).—La sangre contiene 
como sustancias clarificantes 60 á 70 gramos de albú-
mina, y de 5 á 6 de f ibrina, todo por litro. Se usa al 
estado fresco y desfibrinada, para lo cual al sacarla del 
animal se expone al aire, agitándola, al objeto de que 
se haga esa separación de la fibrina, siendo el líquido 
claro (suero) lo que se emplea inmediatamente para 
clarificar, por ser en él donde tenemos reunida la albú-
mina que contiene, que es el elemento principal que 
nos conviene para la clarificación. 
Es un clarificante de g ran poder de coagulación, 
pero tiene el inconveniente de introducir en el vino sus-
tancias de fácil putrefacción, las cuales además de po-
der comunicarle malos gustos, son alimento de fermen-
tos del vino. Por ello la sangre no es recomendable para 
clarificar sino en casos especiales de vinos donde sus 
efectos convengan mucho. 
L a que se emplee procederá de animal sano, pues si 
es enfermo puede llevar al vino los gérmenes de enfer-
medad. L a cantidad qne se emplea es de 2 á 3 decilitros 
(Vi de litro) por hectolitro de vino á clarificar (1) y se 
prepara poniéndola en una vasija con algo del vino que 
se quiere clarificar y adicionada de dos veces su volu-
men de agua salada. Bien batido el conjunto, se echa 
después en la cuba, lentamente, y agitando, durante 
(i) Astruc recomienda especialmente para el vino blanco la 
sangre, pero solo un litro para dien hectolitros de vino, y esta dosis es 
también la general según otros enólogos (decilitro de sangre por 
hectolitro de vino). 
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unos minutos solamente, las capas superiores del vino. 
Cuando se emplee seca (desecada y bien pura), se usa á 
razón de 15 á 20 gramos por hectolitro, disuelta previa-
mente (la noche antes) en agua potable y á la tempera-
tura ordinaria. Cada 100 gramos se disuelven en un li-
tro de agua. L a adición de 100 gramos de t ierra de Le-
brija por hectolitro completa muy bien los efectos de 
la clarificación, haciendo que se depositen prontamente 
las materias en suspensión. 
Albúmina de sangre.—La albúmina de sangre emplea-
da seca no tiene esos inconvenientes de la sangre, es de 
más fácil aplicación y de menos repugnante empleo. Por 
esto, y por sustituirla con ventajas, se prefiere á ella. 
Se vetíde en delgadísimas láminas fragmentadas, y es 
igualmente un clarificante muy enérgico. 
Las dosis en que se emplea son las siguientes: clari-
ficación ligera, 6 gramos por hectolitro; clarificación 
ordinaria, 8 gramos; clarificación fuerte 10 á 15 gramos 
por hectolitro. Estas son las dosis generales á cada 
caso. 
Para los vinos de gran capa, la albúmina de san-
gro, es un clarificante muy útil porque es de coagulación 
rápida, y además an decolorante muy enérgico, que 
obra con más acción y rapidez que la albúmina de hue-
vo y caseiná. Por ello para esos vinos tintos muy difíci-
les de clarificar este producto suele ser el de mejores 
resultados, porque nos dá una clarificación muy pronta 
y buena, que perfecciona después la adición, como com-
plementario, de 100 gramos de tierra de Lebrija, por 
hectolitro (1). 
Leche (clarificante albuminoso).—Es clarificante espe-
cialmente recomendado para clarificarlos vinos blancos 
jóvenes (2). L a caserna es la sustancia de la misma que 
obra como clarificante, y este elemento existe en la pro-
(1) Algunos enólogos recomiendan también de un modo especial 
este clarificante para los vinos con principio de enfermedad que de-
ban clarificarse. 
(2) E s muy importante para los vinos blancos esa propiedad de 
la leche de obrar como tal clarificante por la acción sobre todo de los 
ácidos del vino, pues así no robará á este el tanino que es tan nece-
sario en el vino blanco para evitarle el mal de la grasa ^ ayudar á 
su conservación. Fero además tiene otra, y es que su acción decolo-
rante sobre el vino blanco es muy estable^ y por esto al hacerle pasar 
del amarillo oro al pajizo queda ya éste último sin alteración poste-
rior en su tonalidad, lo que no pasa con los otros clarificantes orgíi« 
nicos. 
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porción de 30 á 35 gramos por litro; viene á ser una al-
búmina, especial con la propiedad de precipitarse por 
la sola influencia de los deidos del vino, sin necesi-
dad de tanino, condición que la hace por esto muy 
apreciable para la clarificación de los vinos pobres en 
tanino, y de ahí su uso especial para clarificar los vinos 
blancos, que como se sabe son de ordinario pobres en 
este elemento. 
Se emplea á dosis de */* l¿tro por hectolitro de vino á 
clarificar (1), vertida en el vino y removiendo bien éste; 
y conviene esté descremada^ pues ta crema ó grasa 
que contiene, por ser cuerpo que sobrenada, es obstáculo 
á la buena clarificación. Tiene también acción decolo-
rante, pero menos acentuada que la sangre. 
Caseína.—Como hemos dicho, la leche tiene 35 gra-
mos de caseína por litro, y siendo el elemento de ella 
que obra como clarificante, la industria la extrae y pre-
para en forma de una materia que se vende en polvo 
muy ligero, de color blanco, sin olor ni sabor. Este pol-
vo ha de estar seco. 
Esta preparación obra como la leche, y debe prefe-
rirse á ella, porque su empleo es más fácil y más fija la 
dosis, visto que según la calidad de la leche la riqueza 
en caseína es variable. Además, con la caseína sola 
evitamos esa intervención perjudicial de la crema, y 
también la de su lactosa (azúcar de leche) elementos 
ambos innecesarios y perjudiciales, la crema por lo ya 
dicho, y el azúcar de leche (lactosa) porque puede dar 
lugar á las fermentaciones que le son propias (fermen-
tación láctica), contrariando los buenos efectos de la 
clarificación. Es la razón por la cual la caseína susti-
tuye d la leche, al igual que la a lbúmina d la sangre. 
Para su empleo las dosis generales son las siguien-
tes, por hectolitro: 
Clarificación ligera . . . . 10 gramos. 
Clarificación ordinaria . . . 12 id. 
Clarificación fuerte . . . . 15 id. 
Aplicadas á vinos viejos pueden reducirse estas do-
sis á la mitad. 
Para emplearla, se disuelve cuatro ó seis horas an-
ti) O medio litro también. 
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tes de su uso en agua templada, á la cual se le adicio-
nan 3 gramos de bicarbonato de sosa por litro, á 6n de 
alcalinisar el agua, con lo cual su disolución se facilita 
mucho, y con ello la buena mezcla del clarificante al 
vino, al que se incorpora como se ha hecho para los de-
más procedimientos. 
Este es un clarificante que se coagula con gran ra-
pidez y tiene también acción decolorante, pero en me-
nor grado que la sangre. Y para que ya se sepa, dire-
mos también ahora que la caseína es el clarificante 
por excelencia de los vinagres, especialmente para los 
de alcohol, y le dá esa preferencia ese carácter parti-
cular que tiene de poder coagularse por la simple pre-
sencia de ácidos y sin necesidad del tanino que es me-
nester exista para que obren los demás coloides. 
En resumen, que la caseína es excelente por todos 
conceptos, porque clarifica bien y mejor que las claras 
y gelatinas, y obra igualmente para los vinos blancos 
que para los tintos. A dosis de 4 gramos por hectolitro, 
obra ya bien, tanto sobre vinos blancos como tintos. A 6 
muy bien y no decolora. Tiene también la gran ventaja 
de que aún puesta en exceso con relación al tanino, se 
elimina enteramente, porque se precipita al contacto del 
ácido que contiene el vino en forma de cuajarones (cua-
jo) perfectamente diferenciables, y esto, en especial 
para los vinos blancos, en los cuales el defecto de clarifi-
cación por exceso de cola es tan de temer, tiene gran 
importancia. No da mal gusto al vino en ningún caso, 
y se conserva muy bien. 
Claras de huevo (clarificante albuminoso).—En las cla-
ras de huevo tenemos el mejor clarificante para vinos 
tintos finos, y obran por la albúmina que contienen, su 
constituyente principal. Han de proceder las claras de 
huevos bien frescos (fresquísimos, condición importantí-
sima), y se'emplean á las dosis siguientes: 
Clarificación ligera . . 2 claras. 
Clarificación media . . 2 claras y media. 
Clarificación fuerte . . 3 ciaras. 
Cada clara de huevo equivale á 4 grataos de albúmina seca. 
Para el empleo se ponen las claras en una vasija de 
madera, de barro ó porcelana, y se baten bien, adicio-
nando un poco de vino (1 litro por clara empleada) del 
que se va á clarificar, y preparadas así, se incorporan 
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bien á éste echándolas poco á poco en la barrica ó cuba 
donde esté el vino. Para hacer mejor el batido de toda 
la masa en la cuba, se saca previamente algo de vino de 
ella, y se vuelve á echar después. 
A las claras de huevo es costumbre adicionarles sal 
común, para darles mayor densidad y para favorecer la 
solubilidad de la albúmina, y como que además ese com-
puesto (la sal) es poco soluble en el vino (tanto menos 
cuanto más rico en alcohol) ayuda á la precipitación de 
la albúmina coagulada, lo cual es ventajoso al modo de 
obrar del clarificante. Por esta'razón, y también porque 
la adición de sal impide se alteren las heces ó depósitos 
de clarificación, el uso tiene establecida esta mezcla de 
sal común con las claras. Pero no hay que olvidar que 
esta adición debe limitarse á lo indispensable, pues, como 
ya sabemos, los vinos no pueden contener según la le-
gislación vigente más de 1 gramo de cloruros por litro, 
Son JO gramos de sal por cada clara de huevo, ó sean 
de 20 á 30 gramos por hectolitro de vino, lo que se podrá 
poner. 
En el empleo de este clarificante es útil, como para 
los demás análogos, el adicionar el día anterior á la cla-
rificación 5 á 10 gramos de tanino por hectolitro de vino 
á fin de evitar toda reducción del tanino del vino. 
Las claras de huevo nos dan un clarificante muy 
apreciado, porque además de no dejar residuo alguno 
soluble en el vino, su efecto de coagulación se debe 
principalmente al\alcohol, y esto hace que la reducción 
del tanino del vino sea menor que la que originan otros 
clarificantes. Pero no obstante esto, esa adición previa 
del tanino que hemos dicho será útil siempre que las con-
diciones del vino la hagan necesaria (cuando este com-
ponente no se halle en exceso ó nos convenga no se re-
duzca nada). 
Por último, recofdaremos que las claras de huevo 
son un clarificante que no produce decoloración alguna 
al vino. 
Albúmina de huevo.—En el empleo de las claras de 
huevo acabamos de decir que éstas obran como clarifi-
cante por la albúmina que contienen. Por esto la indus-
tria, al igual que obtiene de la sangre la albúmina, y de 
la leche la caseína, extrae de las claras esa albúmina, y 
la presenta en forma de un polvo blanco muy fino y bri-
llante. Se tiene así un producto de clarificación muy 
puro, sin olor alguno y de aplicación fácil, y que, bien 
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preparado, no puede llevar al vino ni fermentos ni ma-
terias extrañas. L a ovogalina es producto de esta clase. 
La albúmina de huevo obra con menos energía que 
la sangre y la leche, pero si su acción es más lenta es 
en cambio más perfecta, y esto dá especial valor á un 
clarificante. Es soluble en agua fría, pero debe emplear-
se poniéndola en agua templada, á 30°, nunca á mayor 
temperatura, pues á 75° se insolubiliza y pierde con ello 
sus propiedades de clarificante, debido á que bajo la in-
fluencia del calor se coagula antes de su aplicación. Por 
esto importa mucho evitar se llegue á esa temperatura 
al prepararla para clarificar. Puesta en agua tibia como 
decimos, se bate perfectamente hasta producir una es-
puma abundante y blanca, y el líquido gomoso que nos 
resulta se echa á la cuba del vino que ha de clarificarse, 
operando para esto de la misma manera que se deja di-
cho para el empleo de las claras. Se agrega también sal 
común en la proporción indicada para éstas (1) y la do-
sis media general es de 10 gramos de albúmina seca 
por hectolitro de vino. Y para evitar el que se gaste el 
tanino del vino, siempre qne nos convenga no perder 
nada de él se pondrán 5 á 10 gramos de tanino por hec-
tolitro aplicado como ya se indicó, ó sea el día antes de 
clarificar. 
Gelatina (clarificante geiatinoso).~La gelatina es" un 
clarificante muy general y muy en uso para los vinos tin-
tos comunes ordinarios. Procede de los huesos, tendo-
nes, cartílagos y pieles de animales. Las buenas gelati-
nas para vinos deben proceder de los tendones y pieles 
de animales jóvenes, y han de ser lo menos coloreadas 
posible. Esta clase de clarificantes son las que de ordi-
nario se llaman colas, y según el origen que tienen se 
dividen en colas de huesos y colas de pieles. El nombre 
de osteocola corresponde á la cola de huesos, y una ge-
latina de esta clase es la cola de carpintero, tan usada 
por los de ese oficio y en ebanistería. Pero esa cola si la 
mencionamos aquí es para decir que no se use nunca 
para clarificar vinos porque es un producto muy im-
puro. 
Las buenas colas para clarificar vinos son de prepa-
(l) Recuérdese que cada clara de huevo equivale á 4 gramos de 
albúmina seca y que son 10 gramos de sal común por cada clara lo 
que hemos dicho se ponga. 
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ración especial, y se venden en tabletas. Deben tener 
gran poder absorbente del agua y ser brillantes y trans-
parentes; no deben desprender olor ni en su estado seco 
ni al mojarlas, siendo todo esto una buena condición de 
pureza. La gelatina Coignet es muy generalizada por 
su bondad, y se vende en tabletas transparentes y bri-
llantes, de un color ambarino. La gelatina blanca en lá-
minas delgadas es más pura, pero al ganar en pureza 
pierde mucho en poder clarificante, y por esto no tiene 
parala clarificación del vino tinto ventajas sobre la an-
terior marca y similares, y solo para vinos blancos or-
dinarios puede ser á veces útil. 
Todas las gelatinas se preparan antes poniéndolas en 
agua fría durante un día, en el cual se renueva el agua 
tres veces; así se hinchan las tabletas ó placas sin disol-
verse, perdiendo los productos odorantes que pudieran 
tener; después, para su disolución, se ponen en agua tem-
plada, se mezclan con un poco de vino para la mejor di-
fusión de la cola, y se incorpora luego el compuesto ya 
preparado de este modo echándole lentamente en la va-
sija del vino, y removiendo las capas de éste de la par-
te superior. 
Las dosis medias generales por hectolitro, son las 
siguientes: 
Clarificación ligera . . . . 8 gramos. 
Clarificación media . . . . 10 id. 
Clarificación fuerte . . . . 15 id. 
Para evitar la reducción del tanino del vino, tener 
presente que hacen falta 0,ems80 de tanino por cada gra-
mo de gelatina que se emplee al clarificar. Para los vinos 
muy pobres en tanino conviene por esto poner ágramo 
de tanino por cada uno de los de cola empleada, y 
este tanino se adicionará al vino el día antes de la clari-
ficación. 
Cola de pescado (clarificante gelatinoso que contiene 
del 95 al 98 70 de gelatina)—Se llama también ictiocola 
y es la forma más para de gelatina. Así como la os-
teocola es la clase de gelatina general para vinos tintos, 
la ictiocola lo es para los blancos. Procede de un pes-
cado llamado esturión (1) y la mejor marca es la Sa-
(1 \ Esturión ó sollo, pescado grande y común en el Volga y otros 
grandes ríos que van al mar Negro y ai mar Caspio. Se obtiene 
aprovechando el órgano natatorio del animal. 
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Hansky. Se vende en fibras y hojas delgadas y transpa-
rentes, de brillo nacarado, y es en estas hojas como 
debe comprarse, porque en ese estado la falsificación es 
más difícil. 
Como ya tenemos dicho, además de ser el clarifican-
te especial para los vinos blancos, es uno de los mejores 
para los vinagres finos. Obra muy lentamente, y como 
clarificante orgánico reúne la buena condición de ser el 
que menos color quita al vino, y cuando esto pueda ser 
una ventaja hay que aprovecharse de ella, por lo cual 
se indica. 
Las dosis medias generales para su empleo son los 
siguientes. 
Clarificación ligera. . . . 4 gramos por hectolitro. 
Clarificación media. . . . 6 id. íd. 
Clarificación fuerte. . . . 8 á 10 gramos id. 
No es menester emplear de esta cola tanta cantidad 
porque siendo mucho más rica en gelatina que las de-
más, con menos basta por consiguiente Y es útil igual-
mente adicionarle tanino en los casos en que no conven-
ga reducir nada del que tenga el vino, y son también 
0sms,80 por cada gramo de cola empleada los que se po-
nen (1). Esta adición de tanino favorece el precipitado 
que se busca, porque se verifica antes. 
Para la preparación de esta clase de cola podemos 
proceder como sigue: 
PREPARACIÓN DE LA COLA EN FRÍO.—Se pesan 500 gra-
mos de las hojas de cola, se parten en pedazos pequeños, 
rasgándolos con la mano, no con corte, y se ponen en 
una vasija con 2 litros de agua clara, dejándolos 12 ho-
ras en reposo para que se esponjen bien. Pasado ese 
tiempo, se tira el agua, y se trituran suavemente en un 
mortero, agregando luego 10 litros de agua (un litro de 
agua por cada 50 gramos de cola es la regla estableci-
da, es decir, 20 veoes su peso de agua), removiendo bien 
hasta tener un líquido en estado viscoso que se filtra 
por un tamiz fino ó lienzo limpio. La parte que queda en 
el tamiz ó lienzo de filtración se tritura de nuevo, con 
algo de agua, y se filtra de igual modo. A todo el líquido 
reunido se le echa vino blanco ligero hasta completar 
(1) Porcada 4 gramos de tanino, 5gramos de cola. 
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un hectolitro y después se adicionan 100 gramos de áci-
do tártrico (20 % dela cola puesta) y bien mezclado to-
do ello por agitación, se pone en sitio fresco, donde se 
conserva en vasija perfectamente azufrada y tapada. 
Esta disolución de cola queda preparada así de modo 
que cada litro de ella representas gramos de cola seca, 
En sustitución del vino blanco ligero con que deci-
mos se complete el hectolitro, puede ponerse agua, pero 
por los escrúpulos del aguado que eso representa da-
mos la preferencia al modo de preparación que se indica. 
Si para las necesidades de la práctica no es necesa-
ria tanta cantidad de cola, se toman solamente 100 gra-
mos, y se reducen al quinto las cantidades de agua y 
ácido tártrico dichas. 
Esa adición de ácido tártrico que se dice es muy útil, 
porque con ello se facilita la disolución de la cola y se 
ayuda á la precipitación del tanato de gelatina, que sin 
eso podría quedar en parte disuelto. 
PREPARACIÓN DE LA COLA EN CALIENTE.—La prepara-
ción de la cola en frío ofrece en la práctica ciertas difi-
cultades, pues es pesado y costoso el llegar á una com-
pleta disolución de los fragmentos de la cola. E l siguien-
te modo de proceder es más fácil y nos da una disolución 
en muy buenas condiciones para la práctica: 
Se parten las hojas de cola en pedazos, del modo que 
hemos dicho, y se ponen después en agua (con 2 litros 
de agua) dejándolos en reposo durante 12 horas para 
que se esponjen. Se separan del agua y se trituran sua-
vemente en un mortero, adicionando agua en cantidad 
equivalente á 20 veces su volumen (por cada kilogramo 
de cola 20 litros de agua). Removiendo y triturando en 
el mortero los pedazos de cola se logra deshacer éstos 
al estado de una disolución pastosa que luego se calienta 
al baño maría á temperatura de 40° (temperatura que la 
mano metida siempre en el,agua la soporte bien) duran-
te 6 horas. Se pasa por un tamiz ó por un filtro la diso-
lución en caliente, y lo que quede sobre el tamiz ó filtro, 
se vuelve á echar en el mortero para nueva trituración 
con agua adicionada del 20 % de ácido tártrico (20 0/0 
del peso de cola empleado), filtrando después, para unir 
el líquido al de primera filtración. 
Para el empleo de este clarificante se procede como 
sigue: se pone en una vasija la cantidad necesaria, se 
bate fuertemente con un poco de vino, y luego se echa 
á la barrica ó tino lentamente; y removiendo bien las 
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capas superiores del líquido, para su mezcla perfecta 
con toda la masa del vino, en esa parte superior. 
Como ya tenemos expuesto, la ictiocola es clarifi-
cante muy recomendable para los vinos finos viejos y 
de gran riqueza alcohólica. 
Las adiciones de sal de cocina y de tanino á los clarifi-
cantes orgánicos.—La sal de cocina y el tanino se ha-
brá visto que se recomiendan para completar el efecto 
de algunos de los productos clarificantes orgánicos. Las 
ventajas de la sal ya se enumeran al tratar de su empleo 
con las claras de huevo: obra disminuyendo la solubi-
lidad de las materias albuminóide as y extractivas 
que contenga el vino y ayudando á la clarificación. 
Pero esto se consigue también adicionando en su lugar 
la crema de t á r t a r o , en cantidad equivalente, con la 
ventaja sobre la sal común de ser un cuerpo más natu-
ral del vino, y por esto debe dársele preferencia. Sin 
embargo es de uso menos general el empleo de esta 
crema de t á r t a r o . Bien se comprenderá la favorable 
acción que todaj estas adiciones ejercen en la clarifica-
ción sabiendo que las sales disueltas, son como el al-
cohol y tanino, elementos coagulantes. En las aplicacio-
nes de la sal común no se olvide que la ley solo tolera 
en los vinos un gramo de cloruro (como máximun) y 
para no llegar á esa cifra lo prudente es que en esas 
adiciones de cal para la clarificación no se echen más 
de 60 gramos de sal común en toda la serie de la que 
se hagan. E l análisis del vino en cloruros deberá guiar 
para eso. 
Respecto al tanino (1) ya sabemos que es el elemen-
to principal con estos modos de clarificación, tanto que 
sin él no es posible, en general, la buena operación con 
los productos dichos. Por esto, y por esa razón de ser 
el tanino uno de los principales elementos de conserva-
ción del vino, conviene, cuando está en defecto, procu-
rar no reducirle, y ya tenemos indicado que para ase-
gurarnos en ello, cuando se dan esos casos de vinos en 
que no existe en proporciones salientes deberá ser siem-
pre lo primero para su clarificación el adicionarle el día 
antes en la cantidad precisamente necesaria para evi-
(l) E l tanino que se emplee ya tenemos dicho debe ser /aniño a l 
alcohol y bien puro. E l buen tanino se disuelve en diez veces su peso 
de agua, resultando un líquido claro y de gusto poco marcado, mien-
tras que si es malo el líquido queda turbio. 
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tar se gaste por esa clarificación el natural y propio del 
vino. La dosis media general para tales casos es. 
Por cada clara de huevo se pon-
drán 2 gramos de taniuo. 
Por cada gramo de gelatina. 80 centigramos de tanino. 
Por cada gramo de cola de pes-
cado 80 centigramos de tanino. 
V en todos los vinos pobres en tanino estas adicio-
nes pueden llegar á cantidad de un gramo de tanino 
por cada gramo del clarificante que se emplee, y esto, 
para los vinos que no hayan de venderse inmediatamen-
te no tendrá ningún inconveniente, porque si el tanino 
en algo exceso puede comunicar alguna mayor astrin-
gencia al vino en que se eche, ésta sería pasajera, pues 
con su transformación en ácido gál ico desaparece. Es 
decir, que en clarificaciones para vinos de inmediata 
venta hay que atenerse á la dosis mínima (80 centigra-
mos) y poner la de un gramo para los que han de seguir 
su crianza en bodega (1). 
Recordemos, por último, que las adiciones de tanino 
se harán uno 6 dos días antes de la clarificación, agi-
tando rápidamente la masa de vino al echarle, para que 
se reparta con uniformidad, y que su modo mejor de pre-
paración es disolviéndole en un poco de agua, en al-
cohol ó en el vino (lo cual es preferible). Se empleará 
tanino al alcohol^ eí cual ya dijimos es el tanino de 
la vinificación. 
Como nota general para todos los clarificantes al-
buminosos y gelatinosos convine saber que las diso-
luciones se facilitan mucho adicionándolas un poco de 
ácido tártrico (VB del peso de la cola seca empleada). 
Vinos clarificados con exceso de cola.—Es importante 
que al emplear las colas clarificantes de que venimos 
ocupándonos solo se ponga de ellas la cantidad que co-
rresponda al tanino que ha de coagularlas. Si así no es, 
(1) JEl tanino, sin embargo no debe ponerse sino en sus justas 
proporciones, pues así es como tolera esa adición la legislación. Pero 
enológicatnente su adición es muy útil en estos casos porque además 
de esa su acción clarificante está demostrado que este componente 
ejerce de moderador de las propiedades eicitantes del vino y contra-
ria la vida de los fermentos, lo cual en esos casos de la clarificación 
de vinos ya hechos todo son acciones favorables que debemos apro-
vechar. 
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y hay más cola que tanino, esta cola queda en exceso y 
deja el vino velado al principio, y después se enturbia y 
j o rma grumos (1). Además de este importante defecto 
de vista, ese vino sin tanino y con exceso de cola es cal-
do que se conservará mal, pues la porción de cola no 
combinada, quedando en disolución, mantiene en el vino 
una sustancia orgánica nitrogenada, y por tanto un ele-
mento muy favorable al desarrollo de fermentos que ori-
ginarán alteraciones siempre difíciles de tratar, ó impo-
sible á veces, pues si es caso de la putrefacción el vino 
se pierde. 
Conoceremos este exceso de cola por cualquiera de 
los procedimientos siguientes: 
1.° Hervido el vino en un tubo de ensayo, no se ert' 
turbia. 
2.a Tratado con alcohol deQO'adicionado en cantidad 
de 4 á 5 volúmenes, nos dará precipitado gelatinoso. 
Es precipitado gelatinoso y no salino, lo que le diferen-
cia bien del de crema de t á r t a ro que á la vez origina el 
alcohol. Recogido en un filtro, secándole y quemándole 
da el olor característico de la materia nitrogenada (á 
cuerno quemado). 
3.° Adicionándole una disolución de tanino en 
agua fr ía fal 1 % Y recién preparada) se verá que en 
ese vino con exceso de cola nos dá el enturbiamiento 
característico y después los grumos de la coagulación, 
y este precipitado grumoso que se produce se depo-
sita en seguida. 
Por todo esto para los vinos blancos (que por su 
modo de obtención sin maceración tienen pobreza de ta-
nino), la adición previa de 15 á 20 gramos de tanino por 
hectolitro es de recomendar. Se echará 24 horas antes 
(1) Pasa esto aún en el vino después de filtrado. E l exceso de cola, 
especialmente de gelatina, nos origina eso porque fué puesta esa can-
tidad de gelatina en cantidad mayor que la que podía insolubili^ar y 
prec ipi tare i tanino. Por esta causa esos vinos con eiceso de cola al 
mezclarlos, por ejemplo, en un coupage con tipos muy cargados de 
tanino, la gelatina se precipita y el vino se enturbia. Tillo nos dice, 
que es en la aplicación de más tanino en lo que está el remedio, y ya 
decimos cómo se hará. L o que no se puede es clarificar de nuevo el 
vino que quedase así. Solo se hará esa mezcla con tipo muy rico en 
tanino, 6 lanizarle, y luego filtrar. E l vino con ese exceso es un vino 
rouy expuesto á alterarse, porque la gelatina que le quedó es una ma-
teria orgánica que tendrá en suspensión, y como tal materia suma-
mente alterable, pudiéndose producir una fermentación pútrida que 
echaría á perder el vino, 
38 
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de clarificar y disuelto en el alcohol de 90°. Ha de ser 
íanino al alcoh®l. En una pequeña cantidad de vino 
puede disolverse también. 
Para los vinos tintos esta adición ya dijimos es útil, 
para no quitarles taníno. Pero en ellos el quedar con ex-
ceso de cola clarificante es menos de temer, porque 
liunca falta el tanino necesario para coagular la cola. 
Ciertos de esos vinos procedentes de cepas muy colorea-
das dan hasta 3 gramos y más de tanino por l i t r o . 
Cuando se clarifica bien y según las reglas que hemos 
dado, estos excesos de cola no deben existir, porque su-
ponen una operación mal ejecutada. 
Para remediar este defecto de exceso de cola del cía* 
rificante, cuando ocurra este accidente lo que hay que 
hacer es precipitar ese exceso de cola por la adición de 
tanino, y para determinar esta cantidad necesaria al 
caso de que se trata se procederá como sigue: 
En un litro de vino se agregan, sucesivamente, 1, 2 y 
3 cms.3 de una disolución de tanino al 1 % (1) 1° que re-
presenta 1-2 3 gramos de tanino por hectolitro. Después 
de cada adición se agita el líquido hasta que se vea la 
formación de grumos. Cuando los grumos son aparentes 
y voluminosos se filtran algunos centímetros cúbicos 
del vino del litro y en este líquido filtrado se agregan 2 
ó 3 gotas de tanino; se agita bien, y se observa al cabo 
de algunos minutos. Si el vino tanizado está limpio, es 
que la cola ha quedado toda precipitada, y que la canti-
dad de tanino puesta habido suficiente. Si no pasa así 
hay que agregar de nue'vo en el litro de vino más diso-
lución de tanino (otro centímetro cúbico) en la misma 
forma que anteriormente, y repetir el ensayo de filtra-
ción. E l número de cms.3 de disolución de tanino em-
pleado nos dá el número de gramos que deben echarse 
á cada hectolitro del vino que se haya de arreglar. 
' E l tano-clarímetro Pacotet es un aparato que nos 
indica rápidamente si el vino está en condiciones de po-
derse clarificar con el clarificante orgánico y que nos 
marca al mismo tiempo la dosis de la cola clarificante 
y del tanino necesarios para obtener una buena clarih-
(jU Se tiene lo siguiente: 
1.000 centímetros cúbicos — 1.000 gramos. 
100 ídem = 100 ídem. 
10 ídem = 10 ídem. 
1 ídem = 1 ídem. 
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cación. Se compone de una ampolla de vidrio (su base\ 
la cual se prolonga en un tubo cilindrico graduado, que 
termina en una bola y cuello análogos á la dei tubo aci-
dimétrico de Dujardín. La ampolla es de una capacidad 
de 100 cm.3 y en ella se pone el vino á ensayar. El tubo 
graduado de prolongación de esa ampolla marca divisio-
nes que indican en gramos por hectolitro las cantidades 
de cola adicionadas para producir la clarificación y las 
dosis de tanino correspondientes, para lo cual hay dos 
escalas cuya indicación rotulada dice para cada una "ta-
nino á agregar en gramos por hectolitro,, y "cola á agre-
gar en gramos por hectolitro^. La bola en que acaba el 
tubo graduado sirve para poder observar y agitar en 
esa parte el vino después de la adición de cada cantidad 
de cola. E l fundamento de la práctica de la determina-
ción para que sirve el aparato estriba en que si á un vino 
se le agrega una fuerte dosis de tanino antes de echar 
la cola clarificante, la clarificación viene rápidamente. 
Partiendo de este principio,, al vino previamente tantea-
do as í , si se le van echando sucesivamente pequeñas 
porciones de cola y agitando seguidamente después de 
cada adición, se observa que llega un momento en que 
la clarificación se produce, y es entonces cuando la can-
tidad de cola adicionada está en el límite justamente ne-
cesaria. 
He aquí el modo operatorio. Se llena la ampolla in-
ferior de vino hasta el trazo que marca vino (ICO cms.3). 
Se vierte después 1 cm.3 de una disolución de tanino al 
1 %; este volumen de disolución de tanino está indicado 
encima de la ampolla con la palabra tanino, y se com-
prende en el tubo entre dos trazos circulares. Se tapa la 
extremidad del tubo, y se agita el vino para repartir 
bien el tanino por toda su masa. Después se vierte una 
pequeña cantidad de la disolución de cola clarificante 
(disolución valorada á 1 gramo por litro), y se agita vi-
vamente; se observa el vino por transparencia, y se van 
adicionando pequeñas porciones de esa disolución de 
cola hasta que se manifiesten claramente los grumos 
bien unidos. Se deja reposar algunos minutos, y si se ve 
el vino l impio entre esos grumos, la adición de cola es 
la suficiente, y leyendo sobre la escala graduada de la 
cola el número de divisiones, éstas nos marcan las dosis 
de cola en gramos que son necesarias para cada hecto-
litro de vino. En la otra escala del tanino, las divisiones 
marcan el tanino correspondiente á la cola. 
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Preparación de las disoluciones empleadas para el apa-
rato.—DISOLUCIÓN DE COLA.—Deberá prepararse con la 
misma cola clarificante que haya de emplearse para el 
vino. En una vasija de un litro se pone un gramo de esa 
cola seca, pesado exactamente; se agregan 200 cms.̂  de 
agua y se calienta al baño mana, removiendo hasta 
completa disolución de la cola. Se deja enfriar y se com-
pleta á un litro con agua fría, agitando bien para que 
quede bien homogénea la disolución. Cuando no haya 
balanza para pesar un gramo exactamente, se pesan 10 
gramos.que se disuelven en un litro de agua, y tomando 
luego 100 cms.3 de esta disolución tendremos de ese 
modo la dosis precisa del gramo. 
Preparación de la disolución de tanino.—Se prepara 
poniendo 10 gramos de tanino puro en un litro de agua. 
El empleo del mismo tanino que se'use para clarificar 
el vino nos parece es lo más conveniente también para 
este caso de la disolución tánica. 
Estas disoluciones conviene se preparen al emplear-
las, pues se conservan mal. Coudón y Pacottet reco-
miendan para cuando se quieran conservar el adicio-
narlas Vi de gota de esencia de mostaza,'con lo cualfse 
asegura la conservación de un litro de cada una. 
Vino que no toma la cola clarificante.—Se dá este caso 
á veces, y persiste á pesar de la adición de tanino, y 
cuando tai sucede, es que el vino tiene bacterias que lo 
impiden. Una gota de él puesta al microscopio nos hará 
ver en seguida que ese enturbiamiento que no se puede 
hacer desaparecer se debe á bacterias de la tourne, ó á 
diplocoques. 
En el primer caso, hay un ataque al vino tanto ma-
yor cuanto más numerosas son las bacterias. E l caso 
del diplocoques es menos inquietante, porque su acción 
sobre el vino es menos intensa. Al mismo tiempo esos 
vjnos son ahilados y viscosos, lo cual se aprecia muy 
bien al verterlos, y suelen, además, contener algunos 
gramos de azúcar fermentable, todo lo cual explica bien 
el por çiué estos vinos no toman la cola. Para que ésta 
obre bien es menester exista un poder coagulante que 
en esos vinos falta por las razones siguientes: por las 
materias gomosas causantes de su viscosidad elevada; 
por la presencia del azúcar, alimento preferido de estas 
bacterias; por estas bacterias que provocando fermen-
taciones anormales son causa del desprendimiento de 
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ácido carbónico, que como sabemos impide obre la cla-
rificación. 
Es en estos casos de vinos cuando es menester em-
plear una cola de g ran poder coagulante, como la albú-
mina de sangre, sangre fresca 6 seca, con la cual se 
llegará á una clarificación relativa, tratado el vino 
previamente por ¿aniño. Pero á veces sucede que ni 
esta cola ni ninguna acierta, mientras el mal bacteriano 
existe y trabaja la bacteria que le origina, porque la fer-
mentación bacteriana lo impide. Es menester recurrir 
entonces á la filtración, primero filtración ligera por 
pared porosa, y así el vino será de consumo. Pero si de-
be conservarse, esto no bastará, y lo procedente es la 
pastear isación primero, y luego la.filtración. Así nos 
daremos cuenta perfecta del por qué el vino no toma la 
cola, y se !e dará un tratamiento racional. 
Las colas clarificantes liquidas.—Se venden también 
de este modo los productos clarificantes de que acaba-
mos de ocuparnos. Son generalmente disoluciones gela-
tinosas al 5 % (no convienen á mayor concentración), 
que se conservan en botellas bien tapadas con adición 
de 5 gramos por litro de ácido tártrico ó algunos gra-
mos de ácido sulfuroso. No creemos tengan ventaja so-
bre el producto sólido, que siempre permite una mayor 
precisión en la dosis y el poder usarle fresco. Si des-
pués de preparada la disolución de cola y puesta en bo-
tellas se pasteurizan éstas (calentamiento á 65° durante 
20 minutos al baño-maría), su conservación queda ase-
gurada. Y según Gauthier, adicionando una gota de 
esencia de mostaza por cada litro de disolución de cola 
ésta se hace inalterable é imputrescible (1). 
Clarificantes de origen mineral 6 inorgánicos.— Los 
productos de esta sección obran simplemente por acción 
mecánica, por su mayor peso especíBco que el del vino, 
y por esto ni son atacados ni coagulados por ninguno de 
los principios constituyentes del vino, efectuándose la 
clarificación por una especie de filtración que podría-
mos decir es al revés de la ordinaria. Estos produc-
tos, bien mezclados con las capas superiores del vino 
que se quiere clarificar, caen por su peso al fondo de la 
vasija, reuniendo en su caída, por atracción molecular, 
(1) L a s disoluciones de tanino se conservan también de ese modo 
sín alterarse. 
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las partículas en suspensión del vino. Con estos clarifi-
cantes, por consiguiente, no hay que temer la reducción 
de tanino que ocasiona el empleo de los productos de la 
anterior sección, y como se ye, por su modo de obrar 
es ya una clarificación parecida en sus efectos á la ope-
ración de filtrar, y por esto hemos dicho viene á ser 
una filtración al revés de la ordinaria, ó sea que en lu-
gar de echar el vino sobre una materia filtrante, se echa 
ésta sobre aquél. 
E l empleo de estos productos es á veces útil usándo-
los como complementarios de los anteriores, en unión 
con ellos, ó después, según expondremos al enumerarlos. 
Tierra de Lebrija.—El más antiguo y principal de esta 
clase de productos. Es una especie de arci l la muy alu-
miñosa, muy usada para los vinos de Jerez, en cuya 
clarificación se prefiere á todo otro clarificante. Tam-
bién se le dá esta preferencia para los vinos licorosos (1). 
Procede del pueblo de su nombre (Lebrija, de la pro-
vincia de Cádiz) donde se extrae en el pago del término 
del Castillo. Es de gran plasticidad y sin elemento al-
guno calizo, y esto le da gran valor como producto cla-
rificante de los de la serie de esta sección. La t ierra de 
Lebrija suelen usarla les jerezanos para clarificar sus 
vinos siguiendo á la clarificación con claras de huevo 
(1) E n estos vinos licorosos la dosis puede ser de 150 á 200 gra-
mos por hectolitro. Para los vinos blancos comunes y tintos hay que 
poner más cantidad. E l fundamento del ralor de este producto clari-
ficante para los vinos licorosos estriba en que en esta clase de vinos 
su densidad elevada impide que las materias clarificantes coaguladas 
por la acción del alcohol y tanino se precipiten por completo, y de 
ahí esa importante acción complementaria de la tierra de Lebr i ja en 
esos casos, que además de completar la clarificación reduce la hez 
formada y en cierta parte la fija al fondo. Y es también importante 
exponer que la tierra de Leor i ja según ciertas experiencias han 
puesto de manifiesto, además de obrar como clarificante tiene cierta 
acción contra el mal de la oleosidad ó de la grasa de los vinos blan-
cos, que cura en parte. E s de importancia el asegurarse que no tiene 
nada de caliza (basta tratarla con un poco de ácido clorhídrico, con el 
cual no deberá producirse ninguna efervescencia) y el prepararla 
bien para su empleo. Para esto se pone en un cubeto, balde ó cazuela 
(según la cantidad necesaria) y se echa agua hasta cubrirla, se tiene 
asi 3 ó 4 horas, y se tira el agua, y se amasa para deshacerla bien y 
separar alguna piedrecüla que puede llevar; adicionando agua (ó vi-
no) poco á poco formaremos una masa pastosa que se echa á una par-
te del vino para formar una lechada espesa, que se incorpora luego A 
todo el caldo, poco á poco removiéndole bien. Cuando la preparación 
de la lechada se hace bien debe formar un conjunto gelatinoso de se-
dimentación muy lenta. 
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(ahuevar) la adición de esa tierra (aterrar) para com-
pletar con ella la acción del clarificante. Es decir, que 
Ja emplean como producto complementario de la clarifi-
cación, con albúmina para acelerar y completar los efec-
tos de ésta. Para vinos tintos no es de uso. 
Según ya decimos en nota, se aplica á dosis de 150 
á 200 gramos de tierra por hectolitro de vino (1) y para 
prepararla se ponen los pedazos de tierra en agua limpia 
y clara para que se deshagan y reblandezcan, observan-
do, si desprenden algún mal olor, en cuyo caso la tierra 
es impura y no debe emplearse. Se tiran esas aguas, y se 
echa el vino necesario para dejar la disolución en estado 
de lechada, incorporándola después al vino que se quie-
re clarificar, dejándola caer sobre él lentamente y re-
moviendo las capas superiores. 
L a t ierra de Posaldes es, en la región de la provin-
cia de Vaíladolid, otro clarificante de igual uso para sus 
acreditados vinos blancos. 
Kaolin.—Producto incoloro é inodoro, insoluble en los 
ácidos diluidos, y que no altera en nada el vino. Es, como 
se sabe, un silicato de alúmina (2) de gran pureza. Es 
muy lento en su modo de obrar y se aplica á dosis de 200 
gramos por hectolitro (3) preparándole como sigue: se 
pone en un poco de vino para formar la papilla clarifi-
cante que después se incorpora á la masa del vino de la 
vasija, removiendo bien las capas superiores al echarle. 
A dosis de 100 gramos por hectolitro en clarificaciones 
que se presentan difíciles con los productos orgánicos, 
puede obrar ayudando á éstos para la mejor precipita-
ción. 
Arcillas.—Se emplean como el kaolin (que no es sino 
una arcilla muy pura) y deben lavarse antes con agua 
acidulada con ácido clorhídrico, para evitar todâ  in-
fluencia caliza, y después con agua sola, para quitar 
todo resto de ácido. 
Arenas cuarzosas.—De igual uso, y á dosis de 400 á 
(1) L a leg i s lac ión no tolera se emplee á mayor dosis de l o g r a -
mos p o r hectolitro, y así para las tierras de composición idéntica. 
(2) E l kaolin se llama vulgarmente tierra de porcelana. E l pro-
ducto que se emplee por las clarificaciones deberá ser blanco y hari-
noso, y ha de estar bien lavado á los ácidos, para quitarle toda im-
pureza caliza, y después al agua clara, para limpiarle de todo resto 
de ácidos. 
í3) L a s obras de enología recomiendan 500 gramos, pero la le-
gislación pide no se pase de 200 gramos- No vemos el inconveniente. 
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500 gramos por hectolitro es como obran bien. Deben 
ser arenas perfectamente silíceas. Del mismo modo que 
el kaolin, puede ser á veces útil emplearlas con clarifi-
cantes orgánicos para ayudar á la mejor precipitación 
de los compuestos que originan éstos (tanatos), Su dosis 
en esos casos será de 200 gramos por hectolitro. 
Pasta de papel.—Por ser producto que obra como to-
dos los demás anteriores de la sección, esto es, sin acción 
química sobre el vino, incluimos aquí este clarificante. 
El papel que se emplea es el papel sin cola (papel 
muy poroso marca Joseph) y reducido á pedazos que se 
dejan macerar en un poco de vino para formar la papi-
lla clarificante. Se usa á razón de 50 gramos por hecto-
litro. Es, como se ve, un verdadero producto de filtra-
ción, y por esto le hemos dejado para el último de los 
clarificantes, sirviendo así de eslabón de unión entre eí 
producto clarificante y el de filtración propiamente 
dicha. El amianto, talco y crema de t á r t a r o , son 
también ya productos que pueden obrar de ese modo, 
pero es por su acción filtrante como el uso los admite. 
Y nada decimos de las harinas de t r igo , avena, etc. 
recomendadas para clarificantes, porque son productos 
de menor valor que todos los citados para estas manipu-
laciones, y no cumplen bien la condición de no modifi-
car sensiblemente la composición del vino. 
Regla general para el uso de todos los clarificantes.— 
En el uso de todos los clarificantes hay que tener pre-
sente que para que obren bien hace falta que se difun-
dan con gran uniformidad por toda la masa del vino, y 
de ahí esas recomendaciones que se han hecho para pre-
pararlos antes de su empleo en disolución bien completa 
y diluida, y que luego al incorporarlos al vino en la va-
sija se echen poco á poco y removiendo bien las capas 
superiores del vino. 
Y conviene esto muchp para todos los clarificantes 
orgánicos, porque para ellos hace falta poner en contac-
to las partículas de tanino del vino y las de las colas que 
aquellos forman, á fin de que se combinen y nos den ese 
compuesto gelatinoso ó albuminoso que debe producirse. 
Las partículas tánicas del vino están repartidas por 
todas sus capas, luego es menester llevar á ellas por agi-
tación y difusión todas las de cola clarificante para que 
se logren sus efectos con uniformidad en toda la masa. 
Pero no hay que exagerar tampoco esta agitación, por-
que para los productos clarificantes de esta sección que 
- 6 0 ! -
forman grumos en seguida (de gran poder coagulante) 
un batido exagerado puede dar lugar á que se rompa la 
red formada, lo cual sería en perjuicio de ]a buena cía-, 
rificación. 
Estos movimientos del vino para la mejor incorpora-
ción del clarificante á toda su masa se producen en las 
barricas bordelesas con los agitadores especiales de arco 
que hay para ello, y en las más grandes con palos que 
llevan travesanos de madera ó brochas de cerda. En las 
de gran cabida con bombas de trasiego, con las cuales, 
después de sacada ía cantidad de vino conveniente para 
la preparación del clarificante en la barrica 6 tineta 
donde se haga esto, se eleva para echarle por la boca 
de la vasija, removiendo bien al hacerlo las capas supe-
riores del vino en esa vasija. 
Y por último, es un medio muy general de uso de los 
clarificantes en esas cubas del país de gran boca prepa-
rar el clarificante y echarle después en la vasija, remo-
viendo el vino metiendo el brazo hasta el codo, con un 
manojo de mimbres en la mano para mejor agitación. 
Una vez hecha la operación de clarificar el reposo 
más completo y más absoluto conviene á los vipos, y el 
trasiego que debe seguir se dará tan luego como se vea ^ A 
tiene el líquido la transparencia y brillantez que busca- Af' ' 
mos; y esto se consigue en más ó menos tiempo, según /Q S£H. 
los productos empleados: con los de coagulación rápida, n f r 
primero, con los de coagulación lenta, más tarde (por V\ VJ-' 
esto es la cola de pescado, ictiocola la que más lenta- V „ 
mente obra). En general, á los 15 ó 20 días.la clarifica-
ción ha producido ya sus efectos para el trasiego. Estos 
trasiegos deben hacerse conlas clarificaciones ordinarias 
normales á cubierto del aire, y los depósitos de los cla-
rificantes orgánicos deben tenerse con el vino el menor 
tiempo posible. Los de sangre y gelatina, especialmen-
te, conviene quitarlos en seguida, y los de claras de hue-
vo pueden permanecer algo más, por ser este clarifican-
te producto que no deja ningún residuo soluble (solo en 
los meses de algún calor dejan algo, pero esos no son el 
tiempojde lasjclarificaciones, según ya sabemos). 
Los depósitos en las clarificaciones vienen á repre-
sentar dèl 1 al 3 % del volumen del vino tratado, y para 
su aprovechamiento se reúnen en un barril bien azufra-
do, adicionados de 25 gramos de tanino por hectolitro. 
Así se aclaran, y dan un vino que si es en gran cantidad 
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se pasteuriza, se filtra luego y clarifica, con lo cual todo 
queda aprovechado. 
' En el empleo de los clarificantes orgánicos el uso de 
'la t i e r ra de Lebrija^ como complementario, á dosis de 
150 gramos por hectolitro, repetimos, perfecciona mucho 
la clarificación de vinos licorosos completando el depó-
sito de la hez y r e d u c i é n d o l a de volumen en el fondo. 
Y para que quede bien establecido cuanto se refiere 
á estas operaciones de clarificación, insistiremos, por 
último, en que en el uso de los clarificantes, lo mejor es 
emplear las primeras materias para cada caso, deján-
dose de productos compuestos, porque son de ordinario 
mucho más caros y hay en su venta muchos engaños por 
la mala preparación ó ser viejos, y por todo ello, se lle-
van unas veces al vino fermentos que originan enferme-
dades, y en otros casos se cae en faltas á lo legislado, 
por entrar en esos compuestos comerciales sustancias 
prohibidas por la ley. Todo ello lo paga el cosechero 
con daños y perjuicios de que no tiene necesidad, puesto 
que puede evitárselos comprando las primeras materias, 
que es lo m á s baralo,\o m á s p r á c t i c o y lo m á s perfec-
to en la v in i f icac ión rac iona l . 
Tales son las buenas prácticas de vinificación que en 
lo relativo á la clarificación debe conocer todo buen bo-
guero. 
Filtración.—Los trasiegos y clarificaciones nos dejan 
en las cubas depósitos y restos de turbios que es menes-
ter saber aprovechar bien. Son las sedimentaciones de 
las diversas fermentaciones que tiene el vino y los resi-
duos de esas clarificaciones, y se componen de los restos 
diversos que sabemos se producen por virtud del trabajo 
de las fermentaciones y crianza del vino. 
En la bodega bien administrada no deben perderse 
los resíduos de esos depósitos, y en vez de esperar á su 
lenta clarificacten por reposo (lo que puede hacer perder 
á veces, por el contacto prolongado de los residuos sóli-
dos con los turbios, cualidades alvino que pueden dar, y 
nos originan nueva hez) lo mejor es filtrarlos en seguida, 
y esto nos marca ya un primer objeto de la filtración. 
Cuando después del descube se quiere adelantar la 
clarificación de los mostos fermentados, una filtración 
nos permite hacerlo ífiltración en este caso á través de 
capa muy porosa y de gran superficie filtrante). 
Cuando un vino no está en condiciones de recibir los 
clarificantes orgánicos porque no obren bien éstos por 
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alguna de Ias circunstancias que hemos expuesto (turbio, 
excesivo, viscosidad grande, etc.) la filtración es lo in-
dicado. Y lo está igualmente esta operación cuando los 
efectos de la clarificación no son buenos porque las pre-
cipitacionos se hacen mal ó son incompletas. 
Cuando tengamos mostos acabados de fermentar que 
por las necesidades comerciales ó por la clase de vino 
que busquemos nos sea conveniente mezclarlos con vi-
nos ya hechos para destinarlos al consumo, una filtra-
ción -previa de esos mostos nos permite esta mezcla en 
buenas condiciones. En esos casos conviene también 
antes de la filtración agregarles á c ido sulfuroso (4 á 5 
gramos por hectolitro) para evitar que la aireación que 
se produce en las manipulaciones necesarias nos origine 
íermentaciones que les hagan perder la limpidez de la 
filtración (y una ligera pasteurización antes de filtrar 
sería también útil en estos casos). 
Cuando se mezclan diversos vinos (prácticas del cou-
page) una filtración de todo el conjunto de mezcla, sola 
ó siguiendo á una clarificación previa de todo ese con-
junto de la operación del coupage, presentará en mu-
chas ocasiones grandes ventajas. 
Tienen siempre por base una filtración las operacio-
nes de pasteurización de vinos con propensión á enfer-
medades que se quieren evitar, por esa razón de ser ca-
sos en que las clarificaciones no obran bien, pues los 
buenos efectos de éstas, como ya conocemos, no se lo-
gran con los vinos en ese estado de propensión á enfer-
medades, debido á que éstas originan fermentaciones 
que los impiden. 
E s decir, que la filtración nos permite aprovecharen 
las mejores condiciones los residuos de trasiegos y cla-
rificaciones, y eliminar pronto y fácilmente del vino los 
elementos en suspensión, que enturbiándole unas veces 
y quitándole brillantez otras, hacen que en el comercio 
se cotice el producto en menos de lo que corresponde al 
verdadero valor que tiene. Y todo esto la filtración per-
mite hacerlo en cualquier tiempo, y en pocas horas, 
mientras que se necesitan días y épocas favorables y 
determinadas para lograrlo con la clarificación. Para 
el comerciante de vinos es esto una grandísima ventaja 
que no le dá la clarificación. 
Definición de la filtración.—Se define la filtración di-
ciendo que es la ope rac ión mecán ica que tiene por obje-
to separar del vino todas las partículas sólidas que lleva 
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en suspensión, cualesquiera que sean sus dimensiones. 
Se consigue este resultado haciéndole pasar á través de 
paredes sólidas, contra las cuales, por adherencia mole-
cular, y del lado por el cual llega el vino, quedan rete-
nidas esas partículas, pasando así el vino al otro lado ya 
limpio y claro. Estas partículas en suspensión que eii' 
minamos de ese modo son los diversos elementos que le 
enturbian ó velan, con una gran parte de los fermentos 
de enfermedades que suelen coexistir con ellos. 
Con la filtración podemos lograr.por tanto,una acción 
clarificante y otra esterilizante (la clarificación ordina-
ria en esta última parte es de poco efecto) y ambas las 
conseguimos modi f icándose mucho menos la consti tu-
ción del v ino que con la clarificación, especialmente 
cuando ésta se produce á base de productos de natura-
leza orgánica. Pero la filtración no excluye la clarifica-
ción, y de ordinario las dos operaciones se completan y 
ayudan en sus efectos favorables sabiéndolos combinar; 
y así son muchos los casos de vinos en que la filtración 
viene á completar y perfeccionar los resultados de la 
clarificación, y ya hemos indicado otros en que las dos 
operaciones se unen viniendo la clarificación después de 
la filtración. 
Para lograr el paso del vino á través de la pared fil-
trante, venciendo la resistencia natural que se opone 
por aquella, se utilizan ó bien los medios que la presión 
lenta y continua de la altura del líquido á filtrar nos 
proporciona, ó bien la presión que para esos efectos po-
demos obteaer con las bombas. 
Qué es Uíl filtro.—Los filtros son los aparatos para la 
filtración, y podemos definirlos como sigue, según ya lo 
expresa la misma definición de la filtración: una pared 
más ó menos porosa por la cual ha de pasar, atravesando-
la.el vino que se quiere filtrar. Esta pared puede ser de 
diversas sustancias y tene'r disposiciones va r i adas , 
y en esto estriban los diversos tipos y sistemas de filtros. 
Quitemos á una cuba ó tonel uno de sus fondos; pon-
gámosle hacia el tercio superior una especie de falso 
fondo, y colgando del mismo diversas mangas cerradas 
de tejidos de lona ó de algodón, y tendremos el t r a d i c i o -
na l filtro de mangas con un depósito arriba para reci-
bir el vino turbio y otro abajo para salida. Pongamos 
una manga dentro de o t ra , con s e p a r a c i ó n entre ellas 
mediante armazón de mimbre ó de tela m e t á l i c a , y pa-
semos los primeros vinos enturbiados con las materias 
- 6 0 5 -
filtrantes existentes y habremos aumentado las paredes 
de filtración y y hecho más fina la porosidad del lienzo; 
con lo cual la filtración habrá ganado en perfección. Y 
la modificación nos üeva á un segundo grupo de filtros 
que no es ya de tejido, sino de tejido, y pasta, y ese te-
jido puede ser ya me tá l i co (bastará lo fuese el armazón 
de separación de mangas)- Así una manga que era de 
simple tejido pasa á tener paredes de pasta, y con esto 
nos marca ya su paso á bu j í a e s t e rü i san te^ que al fin 
también una manga viene á ser, pero manga rígida y 
endurecida, por serlo todo el armazón que la forma. 
Queremos que nuestro filtro de b a r r i l desfondado 
sea cerrado y con varios tabiques filtrantes ó platos, 
pues no habrá más que ponerle en lugar de mangas sus-
pendidas de un falso fondo diversos tabiques ó platos en 
armazón de tejido metálico ó de madera que lleve lien-
zos ó pastas, y por esa serie de paredes filtrantes, que 
podemos poner en sentido l o n g i t u d i n a l o ver t ica l , ve-
rificaríamos la filtración. Tendremos así los filtros lla-
mados de platos ó de cuadros, y si los disponemos en 
armazón con una rueda volante y eje de tornillo que los 
una y apriete entre sí, tendremos los filtros-prensas de 
cuadros y de p la to 6 disco, según que sea uno ú otro lo 
que forme la pared. Y bien se ve que en ese barril po-
dríamos hacer esto dando entrada al líquido por el agu-
j e r o de su pansa con espacio ahí para recibirle y re-
partirse luego atravesando los tabiques hacia uno y otro 
de sus extremos, saliendo el líquido filtrado por ambos, 
con lo cual tendríamos el filtro doble. 
Sin querer, y de un modo bien simple, hemos llegado 
con estas notas á formar los grupos de las diversar cla-
ses de filtros, que se pueden establecer como sigue: 
a) F i l t r o s de mangas, s in pasta, filtración por 
simples tejidos de algodón ó lana. 
bj F i l t r o s de mangas, con pastay filtración por te-
jidos de algodón ó lana adicionados de pastas. 
c) F i l t r o s de cuadros y platos, s in pasta, en co-
lumna horizontal 6 vertical, constituidos los cuadros ó 
platos con armazón de madera ó tejidos de algodón ó 
lana. 
d) F i l t r o s de cuadros y platos, con pasta, en co-
lumna horizontal ó vertical, constituidos los cuadros ó 
platos con armazón de madera ó tejidos metálicos adi-
cionados de pastas. 
e) F i l t r o s de mangas s ó l i d a s de pasta dura (ma-
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teria mineral,porcelana porosa) ó sean lostipos de bujías 
filtrantes. 
E ! cuadro de clasificación de filtros según las mate-
rias que constituyen la masa filtrante, y la disposición 
del aparato con indicación de los principales modelos de 
ellos es el siguiente (Changrin): 
C U A D R O G E N E R A L D E C L A S I F I C A C I O N D E F I L T R O S 
C O N I N D I C A C I Ó N D E L O S P R I N C I P A L E S 
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- 6 0 7 -
FILTROS DE MATERIA MI-i Tipos s i m i l a r e s al [ 
NF.RAL, EN PASTA PO-V Chamberland p a r a \ Montoy. 
ROSAENDURECiDACOMO i filtrar aguas (bujías y bai l ie . 
LA PORCELANA. f filtrantes). ( Sirdet. 
Una p r i m e r a c o n d i c i ó n del buen filtro es que filtre á 
cubierto del a i re (1) y que el material que constituye en 
él la materia filtrante no comunique n i gusto n i olor 
alguno a l v i n o ; á esto debe responder también la pasta 
que se emplee para filtrar y el material metálico del fil-
tro que haya de estar en contacto con el vino. E l hierro 
no debe ponerse, y son el e s t a ñ o y a lumin io los mejo-
res metales. 
Rendimiento de un filtro.- Es el volumen de l íqu ido 
claro que deja pasar en l a u n i d a d de t iempo, y bien 
se comprende que por ese modo de obrar de las paredes 
filtrantes este rendimiento ha de ir en los filtros en tra-
bajo de mayor á menor, porque la porosidad de las pa-
redes de filtración se reduce, á causa del relleno, digá-
moslo así, que en los intersticios capilares de ellas veri-
fican las partículas adheridas que deja el líquido filtrado. 
Cuanto mayor sea el enturbiamiento de éste, mayores 
serán esos rellenos, y cuanto más reducidos sean esos 
intersticios y menor la superficie de filtración que for-
man (2), primero llegará esa obstrucción, y luego la 
reducción del rendimiento del filtro. Con una presión 
mayor podríamos vencer en alguna parte esa resisten-
cia, pero como esto tiene su límite, ello no bastará, y la 
necesidad de modificar ese estado poroso de las paredes 
para volverlas al estado primitivo se impone. 
E s decir, que los filtros al trabajar se ensucian y hay 
que limpiarlos, modificando la superficie de filtración en 
la forma que proceda á la naturaleza de ella, variable 
con las clases de materias que las constituyen. E l estado 
del v ino que se f i l t r e (más ó menos turbio) el espesor y 
1) A igualdad de otras condiciones de perfección del trabajo, 
los mejores filtros son los que funcionan á cubierto del aífe, y entre 
estos modelos, los que teniendo mejor material de construcción y 
menos precio se desarmen, limpien y esterilicen con mayor facilidad, 
prefiriéndose los que trabajan á presión, 
(2) L a superficie de filtración es muy importante, porque son las 
grandes superficies y no los grandes espesores de las capas filtrantes lo 
que más ayuda á este trabajo. 
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superficie de las paredes filtrantes, la sección de los 
litóos capilares {porosidad más ó menos fina) y la pre-
s ión (fuerza de empuje ó arrastre que obra sobre el 
vino) son, pues, los factores de la f i l t r ac ión , y las sim-
ples indicaciones expuestas al consignarlos bastan para 
comprender cómo y en qué sentido ejerce su acción cada 
uno de esos factores. Respecto al estado del vino que se 
filtra, bien se vé que cuanto más turbio mayores depósi-
tos ha de dejar, y bien se comprende también que cuan-
do el turbio sea debido á sustancias de naturaleza go-
mosa, estos depósitos cerrarán los poros de la pared fil-
trante con más fuerza que cuando sean pulverulentos, 
porque en este último estado la unión entre sus partícu-
las tiene lugar con menor fuerza de atracción molecu-
lar. Respecto á l a -pres ión , ha de saberse que ésta tiene 
un límite en la misma resistencia del material del filtro, 
y hay que saber conducirla, porque las bruscas varia-
ciones de ella pueden romper esa capa de la materia fil-
trante por la cual obran ciertos filtros, y con ello dar 
lugar á que pasando el vino sucio enturbie lo ya filtrado. 
Una falsa maniobra en una llave de paso del vino puede 
originar estos accidentes de la filtración, y se suelen pro-
ducir cuando esas llaves se abren ó cierran bruscamen-
te, por la perturbación que llevan á la corriente del 
vino (1). Esta indicación para advertirlo, bastará para 
que se eviten esos inconvenientes. 
Las materias filtrantes.—Las mater ias filtrantes (sus-
tancias de filtración) es importante y esencial, como ya 
tenemos dicho, que tengan la composición y pureza ne-
cesarias para no comunicar al vino gusto alguno que le 
haga perder sus cualidades, y no deben tampoco dejar 
cuerpos solubles en el vino. 
L a celulosa (materia vegetal), el amianto (materia 
mineral fibrosa, silicato de magnesia inatacable por los 
ácidos) y la. t i e r r a de infusorios (algas microscópicas 
del género de las diatomeas, que bien trituradas nos dan 
una materia silícea finísima, con lo cual simplemente en-
(1) Una canilla bifurcada, á la salida del líquido filtrado, puede 
evitar esto en parte, porque con ello esa interrupción brusca no tie-
ne lugar, pues para las necesidades de la filtración que originan los 
cambios de barricas ó cubas que reciben el liquidó filtrado, bastará 
cerrar una llave, y por tanto, en ningún caso habrá esa interrupción 
absoluta del líquido de salida que provocan los bruscos movimientos 
a l interior del filtro. 
- 6 0 9 -
coiada la pared de un filtro en capa de 4 á 5 décimas de 
milímetro quedan retenidas ¡as bacterias del vino) son 
ias principales materias Mitrantes (1) y además ciertas 
colas, negro a n i m a l y similares empleadas en los filtros 
para recubrir las superficies filtrantes y facilitar así los 
fenómenos de adherencia de las partículas del vino que 
son el fundamento de la filtración. 
Estas diversas materias de filtración se emplean solas 
y combinadas, y en esto también el comercio y cada casa 
preparan el compuesto especial de su filtro. Pero es la 
materia prima la que obra en esos compuestos y á ésta 
debemos dirigirnos, y como materias primas para la fil-
tración la celulosa, atnianto y t i e r r a de infusorios, 
son las tres principales y más importantes 
L a celulosa y el amianto obran muy bien unidas. E l 
empleo de la tierra de infusorios á dosis de 5 gramos 
por metro cuadrado de superficie filtrante, adicionando 
además al vino 10 gramos de una cola clarificante por 
hectolitro, parece tiene efectos esterilizantes muy mar-
cados, y en vinos con la enfermedad llamada la vuelta 
del v ino , previamente sulfitados, va muy bien, según Se-
michón. Ocho partes de t i e r r a de infusorios, una de 
caseina soluble y una de f a n i ñ o , todo bien mezclado, 
constituye el producto comercial llamado microcola, 
que nos dá una pasta muy buena para encolar los filtros. 
Así hay otras combinaciones especiales que las casas de 
filtros s jelen preparar para sus modelos. Estas dos mez-
clas dichas bien se ve que son muy racionales. 
L a celulosa adicionada de amianto se reduce en su 
(1) L a s materias filtrantes (como las clarificantes', es de grandí-
sima importancia que no l lorín hierro, suslaacias calidas, ni otras 
que como éstas citadas puedan tener acción sobre el vino. Ya sa-
bemos que esos contactos con el hierro le ennegrecen acción de 
las materias tatioides y el hierro: demuéstrese poniendo clavos de 
hierro en el vino, por la acción del tanino y del perclorurode hierro). 
Los contactos con materias calizas le quitarán ácidos {demuéstrese 
por la mezcla del vino con ellas). L a celulossi, por ser producto de me-
nor precio que el amianto, se emplea más que éste en las bodegas, 
pero es menester que reúna bien las condiciones de esta clase de pro-
ductos de filtración: ha de ser incolora y sin gustos y absolutamente 
neutra. Y tenemos observado que ese aprovechamiento de estas ma-
terias preparándolas después de usarlas una vez, çara emplearlas de 
nuevo, lo cual se hace hirviéndolas con agua, si ésta es catira, las 
inutiliza, porque al filtrar luego con ellas el vino pierde en ácidos, 
y se hace violáceo más ó menos oscuro, E l descuido en esto de al-
gún capataz bodeguero nos ha hecho verlo. 
3D 
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porosidad y aumenta, por consiguiente, su potencia cla-
rificante y esterilizante. E n el mismo sentido obra la tie-
rra de infusorios agrfegada á la celulosa. 
E l que sabe filtrar debe conocer bien el modo de 
obrar de estas sustancias (primeras materias) para em-
plearlas aisladamente, en gradación de las más poro-
sas á las menos, en mezclas que nos den esas condicio-
nes de porosidad que convengan al estado del vino, bus-
cando siempre con respecto á esto las mezclas y combi-
naciones de elementos de filtración más apropiadas á la 
naturaleza del vino que se filtra, porque no deben ser 
las mismas para los que estén turbios y sucios (que re-
quieren una primera filtración por capas filtrantes poro-
sas y de poco espesor) que para los que estén sanos y 
claros (que sólo piden afinación que se les dá por filtra-
ción por capas menos porosas) que para el vino enfer-
mo y turbio (que pide ya filtración con acción esterili-
zante, bujías pasteurizantes, mezcla de tierra de infu-
sorios) lo cual es innecesario para los otros. 
Los productos compuestos para filtración son muy 
numerosos. Esas primeras materias dichas son la base 
de su composición. L a f i l t r o l i n a , el k a r b o l í n y otros 
que ya citamos. E l karbolín es un negro vegetal que 
parece decolora más que el negro animal, y no altera los 
vinos, pues completamente neutro, no tiene acción sobre 
los elementos constituyentes de éstos (1). 
Expuestas estas consideraciones generales respecto á 
la filtración, á las mater ias filtrantes y á los f i l t ro s , 
vamos ahora á dar algunas indicaciones ralativas á los 
tipos principales de éstos que comprende cada grupo. 
Filtros de tejidos—El tipo más sencillo de esta clase 
son simples mangas de algodón ó lana en las cuales se 
echa el vino para que pasando á través de ellas se filtre 
y aclare. Estas mangas van colgadas de tubos salientes 
del fondo de un depósito donde se pone el vino, y obran 
así por filtración al aire. E s lo más elemental. L a prime-
ra perfección fué encerrarlas en depósito hueco, y de 
este modo se evitó la acción del aire exterior. 
Para aumentar los efectos de filtración se construyen 
(1) No se olvide que para los vinos tintos toda materia decoloran-
te está prohibida, y que los negros animal y vegetal y análogos, car-
bón, etc. todo decolorante, no se pueden emplear. Solo se toleran 
pnra el vino blanco, pero en eslado de pureza. 
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mangas de dobles tejidos y adicionando, además, pasta 
para encolar el tejido de la manga logramos una super-
ficie filtrante menos porosa, perfeccionándose. Buscando 
estas diversas combinaciones construyen sus modelos, 
Caisergucs, S i m o n e t ó n , Gasquet, etc. Como tipo ge-
neral de los filtros de mangas de tejidos mencionaremos 
el de S i m o n e t ó n , modelo F o r t i o r , por ser el que se tie-
ne en la Escuela, y he aquí su descripción y funciona-
miento. 
L e constituyen mangas cerradas en el interior de un 
recipiente metálico de forma cilindrica. Hay modelos 
de un solo cuerpo de mangas y de varios cuerpos de 
éstas. L a filtración se hace á cubierto del aire. Cada 
cuerpo de mangas se compone de una manga que entra 
en un armazón de mimbres ó de tejido metálico, conte-
nido á su vez en otra manga mayor que se sujeta al fon-
do del aparato por medio de una tuerca especial del 
mismo quedando todo ello suspendido en el interior del 
recipiente, que una vez puesto el filtro se cierra hermé-
ticamente. Con este sistema de doble manga la superfi-
cie filtrante se aumenta mucho, y se logra esto sin ple-
gados que las deforman é impiden la adherencia unifor-
me de las sustancias de filtración. 
E l funcionamiento de este filtro es como sigue: 
Se carga poniéndole 125 gramos de su esterilina 
por cada hectoli tro deí vino á f i l t r a r (l). Así trabaja 
muy bien. Con un octavo de t i e r r a de infusorios á esa 
pasta suya iría mejor. F i l t r a un hectolitro en media 
hora este filtro de la Escuela (modelo MDL). Ese pro-
ducto filtrante se echa á una parte del v ino , y en ella se 
revuelve bien y todo mezclado y bien agitado se eleva 
con bomba al depósito prepar ado para filtrar, donde se 
revuelva bien también, y se filtra luego, devolviendo lo 
que primero se filtra al depósito hasta que salga claro, 
que será cuando toda la superficie delas mangas se han 
encolado bien. Para poner en marcha el filtro, primero 
se abre la llave de llegada del vino al filtro, y cerrada 
la de sa l ida , se abre la superior de salida del aire, y 
cuando se vea aparecer en ella un chorrito de líquido, 
se cierra esta llave válvula y se abre la de salida del 
vino filtrado, ó sea la i n fe r io r del depósito. 
(1) Para carga del filtro, bastan 2 á 3 metros de desnivel. Hay 
tipos de 4 bujías de manga. 
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Secuidaráalcargarle de poner la primera manga den-
t ro del cestillo de mimbre, y luego se mete todo en la 
segunda manga. Esta segunda manga es la que tiene 
abajo el r e g a t ó n de sa l ida del vino, que se a t o r n i l l a en 
la parte inferior del cilindro (y por ahí se quita para la-
varla). Arriba lleva una tapadera que se ajusta cogien-
do todas las mangas. D e b e r á a jus tar muy bien, en-
trando para esto en c u ñ a . 
A las mangas de tejido sustituyeron las planchas de 
filtración, horizontales ó verticales, que no son sino cua-
dros ó discos de tejidos que se superponen y comprimen 
luego á voluntad, dirigiendo la filtración de manera que 
el vino los atraviesa en toda la superficie. Son los tipos 
de filtros-prensas, y Gasquet y S i m o n e t ó n nos ofrecen 
los mejores ejemplares de ellos. E n el tipo Simonetón 
llamado universal , el mecanismo de la filtración se re-
duce á un eje hueco, agujerado en toda su longitud, con 
rodajas anulares superponiéndose en toda ella, llevando 
al extremo una rueda-volante que comprime esas roda-
jas de un modo parecido á como se hace en las prensas 
ordinarias. Este compuesto filtrante viene á ser así una 
especie de bujía donde la filtración se hace saliendo el 
vino por los agujeros de ese tubo (eje) hueco, atravesan-
do radialmente esas partes que le rodean. Bien se com-
prende que con esta disposición el modo de obrar de fil-
tración puede ser de dentro-afuera ó de fuera-adentro. 
Las ventajas de estos sistemas de filtros están en su rus-
ticidad y resistencia qne les permite soportar sin dete-
rioro gran presión, y pudiendo hacerlos más ó menos po-
rosos, porque depende esto de cómo se aprieten las ro-
dajas que rodean al eje, y con ello se presta el filtro á 
la filtración de vinos en todos estados, esto es, tanto si 
son muy turbios como si solo necesitan un simple paso 
para ganar en limpidez. Un exterior concéntrico de pas-
ta envolviendo á todo el cilindro que forman el eje y ro-
dajas permite si se quiere nuevas combinaciones para 
perfeccionar de este modo este sistema de filtración. 
Los filtros-prensa.—Hemos hecho ya mención de ellos, 
porque se comprenden en este grupo. A l tratarlos aho-
ra queremos referir estas notas á los tipos especiales 
que se emplean para filtración de los residuos de trasie-
gos y de clarificaciones, residuos que esta clase de fil-
tros permite aprovechar muy bien inmediatamente de 
acabadas estas operaciones. Hay diversos modelos de 
estos filtros, y es muy simple y sencillo el de Mr. Beis-
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son, de Emeringes, R h >ne (Francia) por lo cual le reco-
mendamos á los cosecheros. 
Filtros de pasta- —Como lo dice ya su nombre obran 
por una pasta que en capa delgada se extiende en el ar-
mazón de la pared filtrante, que de ordinario es un teji-
do metálico de tamiz ñno. E s decir, que tenemos ya no 
un encolado de un simple tejido, sino la formación de 
una capa f i l t ran te en a r m a z ó n de ese tejido metál ico 
dicho. 
L a presión es en esta clase de filtros menos precisa 
que en los anteriores, y exagerada es hasta perjudicial, 
porque rompe en la pasta la igualdad de extensión en 
su superficie y la uniformidad de adherencia de las par-
tículas que es menester tenga para la buena filtración. 
Cada sistema de filtros de esta clase suele tener su 
pasta especial, y marcan los constructores en sus ins-
trucciones para el uso el modo de empleo, la forma y 
cantidad más conveniente. Y a indicamos lo que suelen 
ser estas pastas. L a celulosa (pasta de fabricación del 
papeh, el amianto (materia mineral fibrosa, compuesto 
de s i l i ca to de magnesia, inatacable por los ácidos) y la 
t i e r r a de infusor ios (materia silícea pulverulenta, pro-
cedente de unos seres pequeñísimos del género diato-
tomeas) son la base de todas ellas. Ya hemos dado tam-
bién algunas indicaciones correspondientes á las me-
jores mezclas de esta clase, y ã ello nos referimos. 
Filtro Capillery.—Es el tipo de filtros de pasta de ce-
lulosa, empleando ésta utilizándola al estado de un pa-
pel de marca especial (papel sin cola, marca Joseph), 
Con este papel, y formando discos ó placas filtrantes 
que se superponen entre sí y comprimen por medio de 
una rueda-volante, es como se dispone el trabajo de fil-
tración. Cada placa puede llevar hojas de discos de pa-
pel, y cuantas más se pongan, mayor será la superficie 
de filtración, y por lo tanto, más perfecta ésta. Las ho-
jas están agujereadas en dos partes de su superficie, y 
superponiéndose de manera que coincidan esos aguje-
ros se forman dos capas con tubos, por uno de los cua-
les entrji el vino que se va á filtrar saliendo por el otro 
ya filtrado. Viene á ser como se ve un filtro-prensa. 
E l filtro Ens inge r es de parecida disposición, con la 
diferencia de que éste no lleva la celulosa en papel sino 
pasta simple de ella y adaptada á cuadros dispuestos no 
en sentido vertical sino en horizontal, verificándose la 
compresión de los discos filtrantes por medio de una 
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rueda-volante que los aproxima con mayor ó menor 
fuerza, según convenga á los fines de la filtración. 
Si imaginamos una serie de tamices apilados en línea 
vertical 6 en horizontal, con compresión suficiente entre 
sus aros circulares para que eí líquido á filtrar entre y 
salga por los agujeros de carga y de descarga que se 
establezcan, nos haremos una idea de lo que son estos 
sistemas de filtración de platos de Simoneton, Capillery 
y Enzinger. A l imaginarnos así un filtro bien se alcanza 
también el modo de aumentar la superficie filtrante, pues 
si ese conjunto de platos ó discos en columna se rodea 
de una camisa de tejido metálico empastada igualmente, 
se tendrá una filtración que completaría la efectuada 
en los platos. 
Filtro Rojal—Filtro de pasta muy usado en el (Me-
diodía francés. E l modelo S implex es el más generali-
zado, Está constituido por un recipiente cilindrico den-
tro del cual existe un largo tubo vertical perforado. E l 
vino entra en el interior de este tubo, sale de él despa-
rramándose por los agujeros y pasa á través de la pasta 
filtrante contenida entre dos cilindros interiores de tejido 
metálico saliendo de ahí, ya filtrado, al orificio de des-
carga. 
Filtro Bobard.—Parecido al anterior, pero en él se 
obra la filtración de modo opuesto, como vamos ã ver. 
E l cuerpo del filtro es un recipiente de forma cilin-
drica en su parte superior, y terminando en la inferior 
por un tronco de cono. Todas las llaves del filtro (lo 
mismo las de entrada que las de salida), están en esta 
parte inferior, y le cierra por arriba herméticamente 
una fuerte tapadera que se ajusta así con un anillo de 
goma sobre el cual reposa. L a l lave i n f e r i o r m á s baja 
da entrada al vino, el cual pasando por la a randela ó 
disco agujereado en que remata la bujía de pasta atra-
viesa ésta del exterior al interior para ir á derramarse, 
ya filtrado, en el hueco central del cuerpo de la bujía. 
Y a en ese cuerpo central, sale luego por la parte supe-
rior del largo tubito central que á modo de eje del ci-
lindro tiene el aparato. Se obtiene así un vino perfecta-
mente claro desde que empieza á aparecer por'la llave 
de salida. Este filtro,que se tiene en la Escuela para sus 
prácticas, funciona muy bien y se pone pronto en mar-
cha, y con una bujía de repuesto podrá trabajar sin inte-
rrupción, lográndose así de él un gran rendimiento. 
E s muy importante en este filtro saber preparar bien 
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Ia pasta con que se carga la bujía. Ha de formarse con 
esa pasta una lechada muy clara, que se va echando 
poco á poco, hasta cubrir por completo el cilindro con-
céntrico interior en que se recibe. L a pasta es de celulo-
sa,}' se ponen de ella en masa bien desmenuzada (raspar-
la para esto con cepillo de puntas metálicas) 400 gra-
mos en 60 litros de agua. Así haremos bien esa lechada 
clara necesaria para cargar la bujía. L a buena lechada 
debe ser un líquido que escurra en f o r m a aceitosa. 
Para cargar la bujía se desatornilla del cilindro en que 
está, y se pone luego de cargada en el aparato. L a le-
chada de pasta se prepara muy bien en una pequeña 
tinaja ó en una tineta, y ya hemos indicado que es muy 
impor tan te que sea bien clara, lo cual se consigue ope-
rando como decimos, pues así se obtiene muy bien la 
que conviene, y luego se va echando en la bujía con una 
medida de á litro, para ir cargándola poco apoco. E l 
aparato éste para las bodegas pequeñas nos parece muy 
recomendable porque es muy barato, muy fuerte y re-
sistente, ocupa poco espacio y se desarma y limpia per-
fectamente. 
Como decimos, la pasta clarificante es celulosa, y 
esa proporción de carga la más conveniente al modelo. 
Si á la celulosa se unen 100 gramos de amianto tendre-
mos una mezcla que permitirá una filtración muy afina-
da, y lo indicamos para cuando convenga hacer uso. 
Como altura de carga para filtrar bastan 3 metros. 
FUNCIONAMIENTO.—Vamos á indicarle brevemente. 
Preparada ya la bujía filtrante del modo dicho, se ator-
nilla en su sitio, y bien cerrada y ajustada la tapadera 
se da entrada del vino al filtro abriendo la llave supe-
rior de su parte inferior; así asciende por la arandela 
de agujeros de la bujía, y atravesando luego todo el ex-
te r io r de ésta llega á su hueco inter ior , y por el tubito 
que hemos dicho existe ahí, sale ya filtrado desde el mo-
mento en que pasa (solo unos momentos para desalojar 
el agua de la bujía). Para hacerle l legar bien desde la 
bar r ica cerrar las llaves de sal ida en el filtro y abrir 
la de a i re a r r i ba , y cuando en ésta aparezca un chorri to 
de v ino se cerrará bien y se abrirá la de sal ida del v i -
no, estando todo en funciones. L a celulosa se recomien-
da hervirla antes (1). 
(1) Pero no hervirla con aguas calizas, ai emplear éstas para ha-
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El mismo constructor tiene un pequeño filtro de en-
sayo (N.0 1) que funciona muy bien cargándole con la 
mezcla siguiente: celulosa 100 gramos, amianto 50 gra-
mos. En lechada de 25 litros. En este modelo pequeño 
de estudio el vino filtrado sale por la l lave central del 
cuerpo del filtro y llega por una l a t e r a l . A! filtrar, la 
otra llave lateral se debe tener cerrada, funcionando 
estando solo abiertas esa l a tera l de llegada del vino al 
filtro y la central de salida. De no hacerlo asi y de te-
ner abierta esa otra lateral el vino saldrá por ella s in 
filtrarse. 
Filtro Seííz.—También de pasta y de forma cilindrica 
el recipiente general. Dentro de ese recipiente general 
cilindrico hay otro de tejido metálico, que lleva á su vez 
un tronco de cono en su interior. E n este interior del te-
jido metálico se pone la pasta filtrante á través de la 
cual ha de pasar el vino para filtrarse. Al igual que en 
los anteriores, una tapadera cierra herméticamente el 
aparato. Esta tapadera lleva un manómetro, que marca 
la presión y una llave de aire. En la parte lateral tiene 
además una válvula de seguridad. E n su interior el vino 
cae sobre una tapadera agujereada que le distribuye en 
forma de cascada sobre las pasta filtrante, entrando de 
ese modo el líquido al filtro desparramándose en gran su-
perficie, como conviene. L a materia filtrante empleada 
es el amianto, y según el modelo del filtro y el estado 
del vino, más ó menos turbio, así será la dosis; ya las 
mismas casas indican esta dosis para cada modelo. E n 
general son 10 gramos por hectolitro de vino á filtrar, y 
se pone mezclándola á una parte del vino, el cual al 
echarle después en el filtro forma sobre sus paredes de 
tejidos las capas filtrantes. En todo caso cuando se vea 
que con esa dosis no pasa claro el vino filtrado, se pon-
drá más amianto,echando cuanto sea necesario para lo-
grar la limpidez deseada. E l filtro se pone en marcha 
siguiendo las instrucciones anteriores. 
De este sistema de filtros el más pequeño de la casa 
es muy útil para ensayos. Se carga con 10 g r amos de 
amianto. Con 8 gramos de amianto y 2 de tierra de in-
fusorios dá un vino muy brillante. 
cer Ja lechada de la bujía. Puede haber por ello saturación de ácidos 
y ennegrecerse el vino. Es importante'esto. 
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Este pequeño modelo es muy recomendable para las 
necesidades de una casa, donde evitará su uso el tener 
que beber los vinos turbios. 
Filtros esterilizantes de pasta de infusorios.—Son ya el 
paso á la tercera sección hecha. L a pasta esterilizante 
es aquí la llamada t i e r r a de infusorios, que se dispone 
en platos montados en columna vertical como los tipos 
de esta especie descritos anteriormente. Se mezcla, en 
las proporciones que hemos dicho, á la celulosa y amian-
to. E s la Sociedad de filtros pasteurízantes la que fabri-
ca los modelos de esta especie. 
Piltros de materia mineral en pasta endurecida como la 
porcelana.—Se comprenden en esta sección los llamados 
de b u j í a s esterilisantes (pasteurizantes) constituidos, 
como ya lo dice este nombre, por bu j ías f i l t rantes cuŷ o 
modo de obrar es análogo á los tipos construidos para 
filtración de aguas (bujías Pasteur-Chamberland). L a 
filtración es por la masa porosa de las bujías, atravesan-
do el vino que se quiere filtrar las paredes del exterior 
al i n t e r i o r en unos sistemas, y del in ter ior al exterior 
en otros. E l número de bujías es variable en cada mo-
delo, y según ellas es mayor ó menor la capacidad f i l -
t ran te del aparato . Van colocadas en una caja, sobre 
un falso fondo. E n estos filtros la acción esterilizante es 
muy grande por la gran reducción de los poros, y por 
esto la filtración es muy lenta cuando no se hace á gran 
presión (cuatro á cinco atmósferas). Son los tipos filtros 
M a l l i e , Montoy, Sirdey y similares. 
E s decir, que en esta sección los filtros nos dan ya un 
trabajo esterilizante al cual no llegan los tipos de las an-
teriores secciones estudiadas. Pero la esterilización á 
ese grado en un vino si puede ser útil para los ya 
hechos y afinados que se ponen en botellas, no siempre 
es necesaria, ni de esa utilidad, para los demás, pues en 
los tipos ordinarios de consumo perfectamente sanos, 
llevada la filtración á ese extremo,en que se retienen ele-
mentos de gran tenuidad, se quitarán con ella á tales 
clases de vinos las sustancias que les dan sus aromas y 
gustos particulares, esto es, lo que en ellos constituye su 
c a r a c t e r í s t i c a especial comercial, el c a r á c t e r propio 
apreciable que forma el tipo de ellos, y que no conviene 
perder. Por esto, tales modos de filtración se salen ya 
de lo general que hemos de pedir á esta operación, que 
no es precisamente esa acción esterilizante, porque para 
esto tenemos la p a s t e u r i z a c i ó n . Aparte de que el vino 
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quc requiere ya esos medios de tratamiento no nos pa-
rece sea tampoco el tipo sano de buena elaboración que 
debemos obtener. 
Por último, y como nota general para todos los siste-
mas de filtros, expondremos que en las grandes bodegas 
se emplean para su instalación en las mejores condicio-
nes los diversos procedimientos que aplicables á esos 
fines nos dá la industria moderna, y mediante bombas, 
compresores automáticos, etc., se logra en ellas regula-
rizar estas diversas manipulaciones de la filtración de 
modo que se ejecuten rápidamente y con perfección y 
comodidad para el trabajo. En las bodegas ordinarias la 
presión sobre el filtro se obtiene por diferencia de nivel; 
basta una presión de 4 metros de altura, y no es menes-
ter más, ni conviene tampoco en los filtros de pasta, por-
que con ello se llevaría un aplastamiento excesivo á 
la pasta,y la velocidad de la corriente líquida perjudica-
ría también á la buena unión de aquélla. Estas dife-
rencias de nivel se logran, cuando por dificultades de 
colocación del filtro en la bodega no cabe establecerlas 
directamente de la vasija en que está el vino al filtro, 
por intermedio de un recipiente, al cual se eleva el vino 
que se ha de filtrar mediante una bomba. Ese recipiente 
podremos así colocarle en la situación que más nos con-
venga al buen trabajo del filtro,con cuyo objeto en cada 
bodega se aprovechan las circunstancias favorables de 
ella que mejor permitan hacerlo. 
Fermentos que elimina la filtración — L a filtración, co-
mo hemos visto, solo tiene marcado carácter esterili-
zante en los filtros que llevan este nombre (de pasta de 
infusorios ó bujías de porcelana). Pero aun en éstos la 
acción esterilizante solo es parcial. As í , las levaduras 
las retienen bien los filtros de esas condiciones, y bastan-
te bien los bacilos del amargor y de la vuelta ó (orna-
do del vino,pero de modo muy incompleto los del mal de 
la grasa (fermentación viscosa), infinitamente pequeños, 
pues son bacilos de 2 á 6 décimas de milímetro de largo. 
Los coccus anomahts (1) atraviesan fácilmente todos 
estos filtros de bujías, siendo menos retenidos que las 
bacterias filamentosas. Las filtraciones repetidas po-
drían ayudar mucho á asegurar los buenos eíectos de la 
(1J Hs el microbio que produce el enturbiamiento del vino, es-
pecialmente de los blancos viejos. Parecido al de U grasa, pero la 
grasa es más bien el mal de los vinos jóvenes y este otro es de los 
vinos viejos (Pacottet). 
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operación, pero esto y el reducir considerablemente el 
rendimiento del filtro (que eso es lo que origina el ha-
cerlos apenas porosos, para que la filtración adquiera 
el mayor grado esterilizante) aumenta considerablemen-
te el gasto de filtración y no la hace ya práctica. Por 
todo ello, en los casos en que sea necesario proceder 
de ese modo, lo mejor es ya acudir á la p a s t e u r i z a c i ó n 
del vino, de la cual tratamos más adelante. 
Lavado del material de filtración.-Para los g r i fos y 
c a ñ e r í a s se emplearán los lavados generales con disolu-
ciones de cristales de sosa, según ya se indicó. 
L a s mangas de tej idos (algodón ó lana) es menester 
si son nuevas que se preparen antes lavándolas con agua 
hirviendo a lca l in i sada con carbonato de sosa al 10 7o. 
á fin de disolver esa especie de goma ó de encolado de 
las telas nuevas. Después de esto, lavados repetidos con 
aguas claras y frías, y luego con disoluciones sulfiladas 
(al 5 0/0 de bisulfito sódico) colocándolas en los filtros 
cuando todavía , e s t á n humedecidas por esta disolución. 
Algunos recomiendan que como última operación del la-
vado se pongan las mangas durante un día en vino blan-
co al cual se hayan adicionado dos gramos de ácido tár-
trico por litro (1). No es mal final de lavado, y como im-
porta mucho no se lleven al vino gustos extraños, cuan-
do se tengan dudas en esto se hará esa última operación 
de lavado. 
E n las mangas ya usadas el lavado al agua sulfilada 
es lo suficiente cuando se tienen en buen estado de con-
servación. Para esto, se las debe lavar siempre al aca-
bar de filtrar, limpiándolas bien con cepillos fuertes y 
ásperos (crin, brezo, raíces), para quitarles todos los de-
pósitos; después, lavados con aguas alcalinas (disolución 
de carbonato de sosa ó de amoniaco) siguiendo el de 
aguas claras, y por último el de las sulfiladas. De este 
modo quedarán las mangas en perfecto estado de con-
servación, y luego cuando se usen bastará ese paso de 
las mismas por el agua sulfilada. 
E l sumergir las mangas en una disolución de agua 
que contenga el 1 0/o de amoniaco del comercio, hecho 
esto después de toda la serie de operaciones de lava-
(1) No será mala esta adición de ácido tártrico. Debe también 
aquí tenerse en cuenta la naturaleza de las aguas, pues las calizas 
no son buenas, porque pueden dejarnos restos calizos que obrarían 
sobre los Acidos del vino. 
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do que indicamos, es muy bueno, porque deja el tejido 
suave y flexible. 
Las mangas ya lavadas como decimos se dejan se-
car, y se guardan después colgadas en lugar cerrado y 
seco, al abrigo del polvo. 
Lavado de pastas filtrantes.—Las pastas de los filtros 
pueden servir para varias operaciones si se cuida de la-
varlas y dejarlas en buen estado de conservación des-
pués de cada una de ellas. Para esto se hará lo siguien-
te: ai quitar la pasta del filtro se deja orear bien, y des-
pués se esteriliza al agua hirviendo, ligeramente alcali-
nizada, ó al vapor, y se pone á secar luego guardándola 
seca para el empleo cuando convenga. 
E l lavado con agua bisulfitada, secándola bien des-
pués, es también buen procedimiento para el lavado de 
pastas. Pero no siempre es recomendable este aprove-
chamiento, pues esa pasta que ya filtró se estropea mu-
cho y pierde en sus buenas condiciones filtrantes. Así , la 
de amianto, por ejemplo, en lugar de ser f i b r i l l a s que es 
como se presenta al estado nuevo, se hace m á s ce lu lós i -
ca^ como si dijéramos menos fibrosa, y pierde por lo tan-
to sus especiales propiedades. Por todo ello lo mejor es el 
empleo de pasta nueva para las sucesivas cargas que 
requiera el filtro. Podría servir en todo caso esa ya usa-
da para filtraciones preparatorias. 
PASTEURIZACIÓN 
L a pasteurización es una operación de la vinifica-
ción cuyo objeto es destruir los fermentos y bacterias 
que puede contener un vino (1), para darle condiciones 
de conservación que aseguren las buenas cualidades que 
posea, dejándole en estado que impida toda alteración. 
Se logra todo esto calentándole al baño-maría á tempe-
ratura que no exceda de 70°, y los aparatos especiales 
que se tienen para realizarlo se llaman pasteurisadores. 
L a pasteurización nos permite, por consiguiente, 
destruir los g é r m e n e s patógenos del vino, e v i t á n d o l e 
con ello las enfermedades á que está predispuesto y con-
tener las que se hubieran iniciado. 
E l procedimiento no es nuevo, pues en 1840 lo prac-
ticaba ya para los vinos Appert; pero solo se ha exten-
(1) Es decir, que pasteurizar viene á ser eslerili^ar. 
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dido y comprendido bien desde que el sabio Pasteur ha 
puesto en claro de una manera tan científica y precisa 
los misterios de la vida microbiana. 
Sábese que ya antes de Pasteur se usó el calor para 
conservar vinagres (Sebéele, siglo 18). Y también es sa-
bido que los romanos ponían sus vinost colocados en án-
foras, en locales llamados f i t m a v i u m , por ser sitios que 
se calentaban aprovechando el calor de los humos de 
sus cocinas. 
AI pasteurizar un vino hay que tener presente res-
pecto á la temperatura que ésta ha de ser tanto m á s 
elevada cuanto m á s a s ú c a r y menos alcohol y acides 
contiene el vino. Así , un vino de 13° y 5 %o de acidez se 
pasteurizará á 65°, y un vino de 10° y 3 0/00 de acidez se 
pasteurizará á 70°. Si ese mismo vino tiene azúcary re-
quiere con 70° dos minutos de tiempo, en lugar de un mi-
nuto, esto es, que si la composición del vino no permite 
aumentar la temperatura, se aumenta el tiempo. El azú-
car en el vino hace á éste m á s n u t r i t i v o para los m i -
crobios, y por esto hay que pasteurizar en estos casos 
sosteniendo algo más tiempo la temperatura. L a tempe-
ratura usual va de 5 5 ° á 70Q, durante medio minuto 
ó an minu to . No se pasa de 70° sino cuando se utiliza el 
calor para envejecer el vino, y en estos casos la tempe-
ratura se fija por un ensayo previo para el vino, á fin de 
mantenerse justamente en la necesaria, pues ya á más 
de yt)0 las modificaciones en el gusto del vino son de te-
mer, y se presentan más si con ello interviene el oxí-
geno. 
E n los vinos nuevos la pasteurización produce 
también sus efectos en el orden siguiente. Como es sabi-
do, el calor produce sobre todos los líquidos orgánicos 
fenómenos de coagulación y de precipitación, y en el vino 
esta coagulación se hace á favor del tonino y de las ma-
terias colorantes y nitrogenadas. Al pasteurizar un 
vino nuevo se aumenta la rapidez en la precipitación, y 
resulta por ello que el vino sale del pasteurizador menos 
claro; pero no importa esto, porque al completarse esa 
precipitación (que sin el calor habría sido muy lenta y 
de años de duración) gana una limpidez estable y fija, lo 
cual le asegura mejor su coloración. Con la pasteuriza-
ción quedará siempre este vino joven en excelentes con-
diciones para una clarificación, que se hará primero, 
porque privado por aquella de toda fermentación posi-
ble, y por lo tanto, sin desprendimientos de ácido carbó-
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nico, éste no podrá mantener en suspensión las sustancias 
que de otro modo existen, por impedir dicho gas que se 
precipiten. 
L a pasteurización nos permite igualmente la mezcla 
de esos vinos jóvenes con cualesquiera otros, porque de-
jándolos desprovistos de gérmenes microbianos no pue-
den trasmitir por éstos enfermedades, ni tampoco origi-
nar fermentaciones, pues el hecho de quedar sin levadu-
ras evita las que éstas provocan. 
Estos casos de pasteurización de vinos jóvenes son, 
sin embargo, los especiales comerciales, pues para los 
demás generales lo que debe procurarse es que el vino 
para pasteurizar haya terminado su fermentación y 
esté bien c laro y l i m p i o . 
L a pasteurización, que además de sus efectos por el 
calor priva al vino de aire, bien se ve que va ya por esto 
contra las levaduras aerobias, que elimina, y deteniendo 
el trabajo de los gérmenes microbianos, sus buenos re-
sultados en los casos de vinos en ese estado de invasión 
por aquéllos son importantísimos. ¡Bien saben en los 
grandes almacenes donde hay un pasteurizador cuántos 
beneficios produce el aparato en este orden salvando vi-
nospicados, etc., que á no haber la pasteurización solo 
servirían para el alambique! 
Por último, diremos que en la actualidad es cosa 
muy demostrada por diversas experiencias que la pas-
teurización dá á todos los vinos una estabilidad tal en 
sus buenas condiciones de conservación que ésta queda 
a5egurada, y se logra sin que pierdan ninguna de sus es-
peciales cualidades, por lo cual es aplicable lo mismo á 
los vinos finos que á los ordinarios. Pero hay que hacer-
la bien, y es menester para asegurar después sus efectos 
que las vasijas donde se conserve el vino estén también 
esterilizadas, y el medio simple y fácil que á todos per-
mite verificarlo así es la p a s t e u r i z a c i ó n en botellas. 
He aquí cómo se procede para esto, y cómo en estas 
lecciones hemos de llevar á cabo la parte de estas prác-
ticas. 
Pasteurización en botellas.-Se llenan las botellas con 
el vino que se quiere pasteurizar y se encorchan bien, 
teniéndolas así, echadas, en la bodega durante un mes. 
Se ponen luego á calentar al baño-maría, y se hará esto 
cuidando de evitar el ponerlas frías en el agua caliente, 
y viceversa, es decir, calientes en el agua fría. Por con-
siguiente, en el agua que no esté fría (de 25 á 30°) se co-
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locan esas botellas de vino, ya encorchadas y además 
con una agrafa especial que sujete bien el corcho duran-
te el tiempo de la pasteurización. En ese baño-maría se 
colocarán derechas, y de modo que su parte inferior re-
pose en capa de agua que impida sus contactos con el 
fondo del recipiente que forma el baño-maría. E l agua 
del baño no d e b e r á cubr i r el cuello de la botella, que 
ha de quedar Ubre. Con las botellas del vino se pondrán, 
además, unas botellas llenas de agua, en las cuales se in-
troduce un termómetro, colocado de modo que la bola ó 
depósito de mercurio entre hasta el tercio in fe r io r (1). 
Estas botellas de agua se ponen destapadas (solo el cor-
cho que atraviesa el termómetro) y han de ser de la mis-
ma capacidad, del mismo mate r i a l y de i g u a l f o r m a 
que las que contienen el vino. Se colocan 2 ó 3 y de modo 
que ocupen 2 ó 3 sitios de la superficie del baño-maría. 
Así dispuestas las botellas de vino y agua, se calien-
ta el agua del baño-maría, y observando los termóme-
tros de las botellas de agua se suspende la operación 
cuando se vea marcan 65 á 70°. Entonces se sacan las 
botellas de vino del baño-maría, y se pasan á otro reci-
piente de agua á 40° para que poco á poco se enfrien en 
él, después de lo cual se llevan á la bodega para su ven-
ta inmediata y exportación, si esto conviene. 
E l agua del baño-maría se enfriará á 25-30°, y en ella 
se pone nueva serie de botellas, procediendo de igual 
manera en todo lo demás. 
A l acabar cada operación el agua de las botellas con 
termómetro se renueva, para que esté á la misma tem-
peratura que el vino de las nuevas botellas. 
E s importante que esa temperatura i n i c i a l de pas-
teurización no llegue á 40°en el baño-maría,y no pase de 
70° al pasteurizar. Y lo es igualmente el que los cuellos 
de las botellas queden al descubierto del agua, porque 
es así como se evitará el que la contracción que sufre el 
vino al enfriarse después de la operación provoque la 
entrada del agua en las botellas por los poros del corcho 
que las cierra. Este modo de enfriar las botellas es lo me-
jor, pero también se puede hacer dejándolas al aire li-
bre, si esto es conveniente para ganar tiempo en el tra-
i l) Hay que ponerle de ese modo para la buena observación de la 
temperatura, que en la parte superior es hasta 8 y 10° más elevada, y 
es así como el termómetro nos dá la temperatura media de la pasteu-
rización 
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bajo. Lo que sí es menester siempre el dejarlas después 
de la pasteurización derechas y no echadas. 
Las agrafas puestas á los corchos, para que és tos no 
salten mientras se calientan las botellas, se quitan luego, 
sustituyéndolas por el lacrado y capsulado, con lo cual 
el vino queda, como ya hemos dicho, en disposición de 
expedirse inmediatamente á donde convenga. A todas 
partes puede ir ya, y sin temor alguno de que sufra ni 
pierda en sus propiedades. Es vino que puede estar ya 
igual al sol que al frío, atravesar los trópicos, el Mar 
Rojo, trasladarle á lomo de caballerías en los días de 
más calor, de ningún modo, dice Mr. Mathieu, perderán 
nada esos vinos, ventaja inmensa de la pasteurización, 
que nos hace de un líquido tan expuesto á enfermedades 
ía bebida de pureza constante que demanda el consu-
midor. 
Y a tenemos dicho también que importa mucho que 
los vinos que se pasteurizan estén bien limpios, s in ma-
terias minerales n i vegetales en suspens ión^ porque 
dichas materias además de entorpecer, cuando se em-
plean los aparatos pasteurizadores, el buen funciona-
miento de éstos, por los depósitos que producen en ellos 
y que los ensucian, son también causa de que el vino 
tome los malos gustos transmitidos por esos depósitos. 
L a clarificación y filtración previas nos dan los medios 
para lograr esa limpidez del vino Y hemos dicho igual-
mente que la pasteurización hay que hacerla procurando 
no pasar de la temperatura de 70° y practicándola á cu-
bierto del aire, para lo cual se evitará sea i nmed ia t a á 
toda m a n i p u l a c i ó n reciente de los vinos (trasiegos, 
clarificaciones, embotellado, etc.) pues en ese estado 
han absorvido aire, y éste no favorece al buen resultado 
de la pasteurización de ningún modo, porque el vino 
pasteurizado al aire 6 después de su aireación por esas 
operaciones puede tomar gustos á cocido; además, ha-
ciéndose á cubierto del aire no hay que temer pérdida 
alguna ni de aromas ni de alcohol. 
Hé aquí cómo puede establecerse esa escala de gra-
dos convenientes de temperatura: 
wym IEHLIÍH.IDDS 
Para vinos de poca acidez y alcohol 65 
Para vinos de constitución media 60 
Para vinos ricos en alcohol y acidez 55 
Para vinos con tendencia al tomado Ó vuelta . 70 
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E s decir, que hay que llegar á los 70° solamente para 
los vinos con bacterias, á fin de asegurar de ese modo 
ía completa destrucción de éstas, para lo cual basta un 
minuto á esa temperatura, si bien el llegar á ella para 
los demás casos es también conveniente, como medio de 
asegurar bien los 2 ó 3 minutos que debe durar la pas-
teurización en los demás inferiores á 70° para ser eficaz 
y de seguros resultados. Y esto tiene también la ventaja 
de que en esta operación de pasteurización en botellas, 
con esa temperatura dejaremos perfectamente pasteuri-
zados hasta los corchos, lo cual es importante. L a regla 
general ya la hemos establecido, y es que la elevación 
de temperatura sea en r a z ó n inversa de la cantidad 
de alcohol y acides que tenga el vino, debiendo mante-
ner el calor tanto m á s tiempo á la temperatura máxi-
ma, cuanto m á s pobre sea el vino en alcohol y acides. 
Pero este más tiempo, nunca será m á s que unos m i -
nutos. 
Los aparatos pasteurizadores. —Constan todos ellos de 
dos partes fundamentales: una que es el manant ia l de 
calor (foco de fuego y baño-maría) para calentar el 
vino) y otra que es el refr igerante (ó sea la parte en 
que el vino ya pasteurizado sale para enfriarse) y el no 
pasteurizado entra para pasar al baño-maría (calefac-
tor) y sufrir la pasteurización. E n su construcción hay 
que evitar entren metales que puedan atacar al vino, y 
para esto el a l u m i n i o , plata y es taño son losque mejor 
llenan esa condición de no ejercer influencia sobre aquél. 
E l estaño, por su menor valor, es el más usado, y se le 
une al cobre para darle resistencia. E l aluminio es ex-
celente, pero se presta mal á las soldaduras. 
Según los diversos sistemas varían los modos de 
efectuar el trabajo de pasteurización. Lo generalmente 
en uso es la transmisión del calor por conductibilidad 
comunicada á las corrientes del vino por el agua del 
baño-marfa y por el encuentro entre las venas líquidas 
del vino ya calentado y las del que va á calentarse, ve-
rificándose todo ello por los contactos metálicos que se-
paran á éstas entre sí y del agua del baño-maría. Es de-
cir, que en la marcha del vino en el aparato las partes 
frías y las calientes de aquél se encuentran en su camino 
en direcciones opuestas y por medio de la pared metáli-
ca que las separa en su marcha (tubos ó láminas) se 
transmiten recíprocamente sus temperaturas respecti-
vas, de enfr iamiento la corriente líquida del vino que 
Í0 
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entra, de ca lefacc ión la que sale, y todo esto en los jus-
tos límites que convienen al mejor resultado de la pas-
teurización, para lo cual esas entradas y salidas del 
vino están reguladas en su marcha con relación á la 
temperatura del agua y superficies de calefacción, Los 
aparatos pasteurizadores se dividen como sigue: pas-
teurizadores sin refr igerante , pasteurisadores i n -
termitentes con refr igerante y pasteurizadores con 
refrigerante de c i r cu l ac ión continua, que son los me-
jores. 
Es una buena condición de todo aparato pasteuriza-
dor el que la calefacción del vino se verifique en'co-
rriente lenta, porque si ésta es muy viva y agitada el 
desprendimiento de los gases y elementos volátiles que 
el vino contiene se acentúa en perjuicio de sus buenas 
cualidades, perdiendo con ello en bouquet y aroma. 
Boudar t , Gasquet, Malve s in , etc., construyen apa-
ratos de pasteurización que funcionan bien. Deben pro-
curarse los modelos llamados continuos,y losdelsistema 
de tuberías formando canalización, ó de columnas de 
placas para la doble corriente, son modelos dispuestos 
del modo que hemos dicho, esto es, que el vino que sale 
(caliente) cede su calor al que entra (frío) y viceversa, 
y todo debe tener lugar verificándose ese cambio de 
temperaturas entre las corrientes líquidas de modo que 
su temperatura al entrar y al salir se aproxime lo más 
posible. 
Epocas para pasteurizar.—Todo vino con síntomas de 
enfermedad debe pasteurizarse en seguida, y si la enfer-
medad es el picado (acetificación), sin esperar á más 
tarde. En los vinos agridulces (enfermedad mannítica) 
la pasteurización debe tender á destruir las bacterias 
solamente (60°) y así luego se podrá provocar en ellos 
una fermentación con levaduras que transformen el azú-
car dejando la bebida sana y buena. 
En general, la época más favorable para la pasteuri-
zación de un vino es la comprendida entre febrero y j u -
nio siguientes á la vinificación, por ser en este período 
cuando suele aparecer la vuelta del vino, que se 
desarrolla sobre todo con los calores del principio del 
verano. 
Los vinos de consumo corriente, si conviene así para 
su venta, pueden ser pasteurizados á los 2 ó 3 meses de 
su vinif icación, es decir, acabada la f e r m e n t a c i ó n len-
ta ; y para ciertos casos comerciales, aún inmediata á 
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la fermentación tumultuosa, si ésta acabó bien y quedó 
transformado todo el azúcar de! vino. Evitaremos con 
esto una gran parte de esos gastos de mano de obra que 
origina después la crianza del vino en las condiciones 
ordinarias (los rellenos, trasiegos, etc.), puesto que eli-
minados del mismo los gérmenes que podrían alterarle, 
las modificaciones producto de ellos no existirán ya, si 
se cuida de colocar el caldo en vasijas bien esterilizadas 
previamente, y bien tapadas después. Pero como se ve, 
estos son casos excepcionales del negocio comercial, y 
no de la vinificación corriente. 
Respecto al vino pasteurizado, ya dijimos que el 
pasteurizado en botellas es ya vino que conservará ínte-
gros los efectos de la pasteurización, pero no así el que 
sale de los aparatos pasteurizadores, que es menester 
para que los conserve pase en seguida á vasijas comple-
tamente esterilizadas por medio del vapor de agua á 
gran presión, lo cual se consigue solamente con las má-
quinas especiales estufadoras de vapor. 
AZUFRADO DE VASIJAS 
Cuanto se refiere á este punto se deja expuesto en el 
capítulo de Aplicaciones del ác ido sulfuroso (página 
375). Como allí decimos, el azufrado de vasijas es el com-
plemento de todas las operaciones para su lavado y lim-
pieza, el agente asegurador ó conservador de las pro-
piedades que por esa limpieza las hayamos dado. Y es, 
además, el coadyuvante á los buenos efectos de las di-
versas manipulaciones de crianza del vino.Estudiadoya 
todo esto con la extensión necesaria, nada procede di-
gamos aquí sobre ello. 
TRATAMEENTOS ESPECIALES DE LOS VINOS 
Comprenderemos aquí ciertas manipulaciones parti-
culares á que á veces se someten para adelantarlos en 
su crianza ó darles condiciones que los mejoren en sus 
cualidades. 
El Irío y la aireación.—El frío combinado con la airea-
ción nos permite obtener una o x i d a c i ó n favorable en 
el sentido de afinar el color y bouquet de los vinos. Pero 
es menester sean vinos sanos y robustos, porque sola-
mente en éstos se obtienen esos buenos resultados del 
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tratamiento. L a aireación se hará inyectando aire en las 
vasijas del vino, para lo cual se emplean bombas ordi-
narias; así tratados, se exponen después á la acción ex-
terior del frío durante varias semanas. E s el modo sim-
ple y natural de hacer obrar el frío. Lo más perfecto es 
poner las vasijas del vino en locales donde por medios 
artificiales se logra ese frío (cámaras frigoríficas). 
La congelación—Consiste en enfriar los vinos á T 
bajo cero, esto es, en helarlos en su parte acuosa, para 
hacerlos perder algo de ella y adelantar en su clarifica-
ción, porque se precipitan por el frío las sustancias que 
los enturbian (materias nitrogenadas, crema de tártaro, 
etcétera). Se practica bastante esta operación por algu-
nas casas de Borgoña, y es, por consiguiente, tratamien-
to para los caldos finos. Los vinos ácidos poco alcohóli-
cos son los que mejoran mucho con este tratamiento. E l 
modo de practicarle viene á ser sencillamente el de nues-
tras heladoras ordinarias del agua de limón, horchata, 
etcétera. 
Se pone el vino en garrafones de hierro, con baño in-
terior de porcelana, y colocados en un barril desfonda-
do se los rodea de una mezcla de hielo y sal común en 
partes iguales. Se calcula son necesarios de 5 á 10 kilo-
gramos de sal común por cada hectolitro de vino á 
helar. Basta una noche para obtener el efecto de la con-
gelación que se busca. Cuando la temperatura es de—7o 
se han formado en el interior de la vasija con vino cris-
tales de hielo, y trasegando luego con bomba y á cubier-
to del aire el vino, habremos logrado para éste esa me-
jora dicha en sus condiciones. L a merma que se tiene 
con esto viene á ser de un 5 á 6 % lP°r hectolitro). 
Gasificación al ácido carbónico.—Llamamos así á la 
operación que consiste en inyectar en el vino ácido car-
bónico, y suele hacerse esto en los vinos comunes de 
poca acidez para darles un paladar más agradable. E l 
ác ido carbónico es un agente conservador de los vinos 
porque obra impid iendo la abso rc ión del aire (con lo 
cual se evita la o x i d a c i ó n ) , abrillanta el color del vino, 
le hace más higiénico y digestivo é impide el desarrollo 
de los microbios aerobios mycoder ma v i m y aceti . L a 
simple adición del agua de seltz al vino viene á ser la 
gasificación en el vaso de bebida del mismo consumidor, 
y la operación en la bodega se practica llevando el áci-
do carbónico á las cubas mediante los aparatos especia-
les llamados gasificadores. E l ácido carbónico líquido 
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que se vende en la industria en fuertes tubos-botellas de 
acero facilita mucho la incorporación de este gas al 
vino. 
La acción de la electricidad—Es el tratamiento del 
vino por corrientes eléctricas, que según ciertos ensayos 
parece que le mejoran en sabor, disminuyendo algo su 
acidez y extracto. Poco empleado, y basta por esto la 
simple mención que hacemos. Y así pasa para la osoni-
s a c i ó n , que no viene á ser sino la o x i g e n a c i ó n inten-
siva mediante la electricidad, porque es por la acción 
de ésta como se hace pasar el oxígeno al estado de oso-
no que le hace obrar luego sobre el vino. Esas corrien-
tes de o sono se hacen llegar á las vasijas que contienen 
el vino en cantidad de 20 á 40 litros de gas por hectoli-
tro de vino. Se deja reposar el líquido, con ío cual se 
depositan las sustancias del mismo, que separadas des-
pués mejoran el caldo, que gana así en envejecimiento 
y bouquet, Hay que procurar que el efecto de la ozoni-
z a c i ó n no pase de ciertos límites, ó que solo sea dt ox i -
g e n a c i ó n , no o x i d a c i ó n , pues esto originaría transfor-
mación del alcohol en ácido acético, es decir, converti-
ríamos el vino en v inagre . 
E l osono se obtendrá, como decimos, del oxígeno pu-
ro sometido á la acción de corrientes eléctricas. 
Por último, advertiremos que la ozon izac ión produce 
además el efecto de hacer desaparecer el exceso de me-
tabisulfito de potasa que pudiera existir como conse-
cuencia del tratamiento de los mostos por ese compuesto 
al vendimiar. Por esta razón la ozon izac ión aplicada á 
la desu l f i t ac ión del mosto esterilizado por sulfitación va 
muy bien. 
EMBOTELLADO Y VENTA 
E l vino solo debe ponerse en botellas cuando esté 
perfectamente hecho, y esto depende de sus condiciones 
de composición y del modo seguido para su crianza en 
las vasijas donde se opere ésta. E l embotellado se hace 
hoy no solo como procedimiento de perfeccionamiento 
final del vino fino sino también come práctica de venta 
del ordinario, que así se ofrece al consumidor en mejo-
res condiciones de presentación y conservación, porque 
de este modo los v a c í o s de a i re en las vasijas empeza-
das se evitan en absoluto, toda vez que lo ordinario y 
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corriente es consumir en el día la botella abierta. A l 
hablar aquí del embotellado, hemos de referirle á los vi-
nos finos, y como una ele las operaciones que exige la 
crianza y afinación de éstos. 
Epoca de embotellar.—Debe ser cuando veamos que 
el vino en el tonel ó cuba en que se hace su crianza ya 
no solo no puede ganar, sino que está expuesto á desme-
recer en sus condiciones. Y a empezamos por decir que 
este embotellado requiere esté el v ino hecho, para con-
seguir así las tres siguientes condiciones que enumera 
Ottavi: 
1. * Que no se forme en las botellas ningún depósito 
con los caracteres del de he a de cuba (que ya se sabe es 
esponjoso y l igero) . 
2. a Que se formen pocos posos, y éstos inofensivos, 
es decir, constituidos solamente por sales y m a t e r i a 
colorante (poso granular y pulverulento). 
3. a. Que este depósito que se origina solo se forme 
al cabo del mucho tiempo del vino en la botella. 
Todas estas condiciones se reúnen solamente cuando 
el vino que se embotella es perfectamente sano por las 
condiciones del año (buen fruto) y de la elaboración se-
guida- Cuanto más rico en alcohol, color y t a n i ñ o ese! 
Vino, más tiempo exige su crianza en barricas, y por 
tanto, más tarde deberá ser su embotellado, porque el 
vino de esas condiciones tiene mucho que afinar en sus 
componentes, y su reposo en las cubas es necesario para 
que por oxidación se logre eso. Por el contrario, en el 
vino ligero esos componentes, estando en menor canti-
dad, se afinan primero, y no es menester por lo tanto ese 
mayor reposo en cubas que piden aquellos. E s lo que 
como general cabe decir. Cuando en el vino corriente 
veamos no se forman posos en las cubas y está perfecta-
mente clarificado, se puede embotellar. 
Respecto al tiempo para embotellar el mejor es el 
que reúna las condiciones dichas para los trasiegos y 
clarificaciones (tiempo seco, de alta presión barométri-
ca y vientos del Norte), y siempre el otoño é invierno 
(este último sobre todo) las estaciones preferibles. 
Las botellas.—Han de ser de buen vidrio (buena pasta 
de fabricación) y han de estar perfectamente lavadas y 
limpias. 
La buena calidad del vidrio es importante, porque 
de no serlo obraría sobre los ácidos del vino, y des-
merecería éste por eso en su valor. Cuando nos sea ne-
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sario probar esa buena calidad de botellas, podemos ha-* 
cerlo del modo siguiente: se lavan las botellas y se lle-
nan con una disolución de 5 gramos de ácido tártrico 
en un litro de agua destilada; se ponen á hervir una ó 
dos horas en baño-maría. L a disolución quedará tanto 
más limpia cuanto menos materias solubles tenga el vi-
drio, y será la botella tanto mejor cuanto menos ataca-
do sea su vidrio. E n vez de emplear esta disolución, re-
comiendan otros la siguiente. Se llenan las botellas de 
prueba con una disolución de ácido tártrico al 15 % (10 
litros de agua y 1 y 1/2 kilogramos de ácido tártrico) ó 
bien de los ácidos sulfúrico, clorhídrico ó nítrico al 2 0/o-
Se calientan al baño-marfa, y se dejan enfriar: si la pas-
ta de fabricación de la botella es mala (y lo es si la pas-
ta es muy alcalina) se enturbiará el líquido (precipita-
ción de la potasa al estado de bitartrato en polvo gra-
nular blanco) y no lo hará si es buena, También ponien-
do simplemente en cada botella agua con 15 gramos de 
ácido tártrico bien disuelto en ésta, y dejando las bote-
llas así 15 ó 20 días, si se ve enturbiar el agua en ese 
tiempo, es que la pasta de fabricación será mala para 
el vino. Para los casos práticos de la bodega estos sen-
cillos ensayos son los suficientes. 
L a forma mejor de la botella es la llamada bordele-
sa, y el color mejor de ella para esta clase de vinos tin-
tos el oscuro ó verde-aceituna. 
Lavado de las botellas.—Nunca deberán lavarse con 
perdigones de plomo, porque si quedase alguno en su 
interior perjudicaría al vino. Nada mejor que la máqui-
na lavadora de botellas. L a cadena especial para estos 
lavados va muy bien igualmente, y así los granos de 
vidrio. Para las botellas ya en uso, si no tienen tártaro 
adherido á sus paredes, bastará ese lavado general; 
pero si tienen tártaro, el procedimiento para limpiarlas 
bien y con rapidez es el siguiente: se introduce en la 
botella lejía de carbonato de sosa en disolución al 20 0/oi 
ó sean 2 kilogramos de carbonato en 10 litros de agua, 
y se agita; el depósito de tártaro desaparece así fáciL 
mente. Se lavan luego con aguas claras frías y se ve si 
quedan bien limpias y sin gusto alguno. E l ácido clorhí-
drico en disolución al 2 7o también va muy bien, y los 
lavados con aguas calientes de lejía son muy buenos 
siempre para la mejor limpieza, siguiendo á ellos los la-
vados con aguas claras, y en el caso de quedarnos á 
pesar de todo eso restos de algún mal gusto, se lavarán 
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.empleando alguno de los procedimientos especiales 
dichos para los lavados generales del material de bo-
dega. 
Una vez lavadas así las botellas se ponen en los apa-
ratos llamados escurridores dejándolas en ellos en la 
posición que ya marca el mismo aparato, estoes, boca 
abajo, y de este modo se secan perfectamente, que es 
como deben estar al llenarlas de vino. E n el suelo no se 
deben poner á escurrir, porque pueden tomar gusto á 
mohosidad, que después se trasmitiría al vino embote-
llado. 
Embotellado del vino.—Se hará lo más rápidamente 
posible, y sacándole del tonel ó barrica sin cerrar la 
llave del grifo una vez abierta.y evitando airearle. L a s 
máquinas especiales de embotellar, con aparato dota-
dor, son muy buenas para esto, y es modelo muy reco-
mendable el ensayado para estas prácticas en la E s -
cuela. L a botella se llenará hasta tres ó cuatro centí-
metros de su orificio, á fin de reducir todo lo posible el 
vacío entre el vino y el corcho. 
Encorcbado.—Conviene encorchar las botellas á me-
dida que se llenan, para evitar de ese mo'do el que esté el 
vino en contacto con el aire. Los corchos que se empleen 
han de ser redondos, bien compactos y elástico?, no du-
ros en exceso, ni tampoco muy blandos. No deben tener 
partes negras, porque esto es indicio de estar usados, y 
no convienen así para los vinos finos. Hay que lavarlos 
hasta e s t e r i l i zac ión , hirviéndolos 2 ó 3 horas en agua, 
donde se ponen de modo que el vapor los impregne en 
toda su masa. Una marmita cerrada es para esto lo me-
jor, y el adicionar al agua 100 á 150 cm.3 de formol da 
al tratamiento el carácter de e s t e r i l i z a c i ó n absoluta. 
Con esta adición del formol tenemos el procedimien-
to mejor que puede usarse para aprovechar los tapo-
nes viejos con destino al vino ordinario embotellado, 
pues son tratamientos que nos dejarán los corchos 
limpios y en las buenas condiciones de elasticidad ne-
cesarias para ponerlos fácilmente en las botellas y de-
jar á éstas con cierre hermético. Y así preparados 
se puede encorchar con ellos en seguida, sin necesidad 
de sumergirlos ni en agua ni en vino, práctica poco re-
comendable, y mala á veces, porque el agua no sea 
buena, ó por estar algo picado el vino empleado. Solo 
el buen cognac puede admitirse para este remojo de 
corchos antes de embotellar. 
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E l corcho habría de ser de un tamaño tal que adosa-
do por su extremo más delgado al orificio de Ja botella 
apenas entre en él. E s así como tapará bien. 
L a s casas de importancia marcan los corchos, ha-
biendo máquinas especiales para esto. Es el sello de ga-
rantía de la clase de vino, y por tanto, la operación 
es conveniente al consumidor y expendedor. 
E l encorchado se hace con las m á q u i n a s especiales 
encorchadoras, que son las solas que permiten ejecu-
tarle pronto y bien. 
Lacrado de botellas.—Es conveniente hacerle para 
los vinos que se han de guardar mucho tiempo en bote-
llas. Esto los preservará siempre de la humedad, que 
podría originar mohosidades perjudiciales, y evitará en 
algunos casos de mal corcho el que se rezume por éste 
el vino, lo cual agravaría más ese peligro de mohosidad. 
E l lacre puede prepararse en la misma bodega, y 
Iiay diversas fórmulas. Una general muy buena es la 
siguiente: 
Resina . . . . . . . 1 kilogramo. 
Pez de Rorgoña (pez blanco) ',.2 kilogramo. 
Cera amarilla 250 gramos. 
Minio (para dar color) . . 125 gramos. 
Se funden estos compuestos en una cazuela. Con ello 
tendremos lo necesario para lacrar unas 300 botellas. 
Para que la fusión sea buena se removerá bien el todo 
en la cazuela, retii ándola del fuego cuando sube la ma-
sa en fusión, al objeto de removerla mejor y más facil-
mente. 
E n esta fórmula, cuando no se disponga de cera, 
puede emplearse, en sustitución, el sebo, en cantidad de 
90 gramos. 
OTRAS FÓRMULAS. 
Resina 2klgm. Galipot . . . . 1 klgm. 
Pez de Borgoña 1 klgm. Resina 500 grs. 
Sebo bOgrs- Cera amarilla . . 125 grs. 
Aceite de linaza . 1 parte, Sebo 2 partes. 
Pez de Borgoña. . 2 partes. Cera amarilla . . 4 partes. 
Cera amarilla . . 1 parte. Resina. . . . . 10 partes. 
Ocre rojo. . . . 1 parte. Ocre 5 partes. 
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Podemos dar al lacre coloraciones diversas emplean-
do vermellón, azul de Prusia, ocres varios, negro ani-
mal, etc. que se echan en la masa después de fundida. 
De estas distintas coloraciones podemos servirnos para 
distintivo entre las clases de vinos que se quieran dife-
renciar así. 
E l lacre á las botellas se les dá por simple inmersión 
del corcho hasta su borde. 
En los casos más simples el lacrado puede reducirse 
á un simple baño de aceite de linaza bien cocido ó á la 
parafina fundida. Es el caso de esos encorchados á ma-
no en que cortando una parte exterior del corcho y dan-
do este baño se deja un buen cierre de la botella. Una 
simple cápsula sobre él le perfecciona. 
Capsulado,—Su principal objeto es también preservar 
el corcho de la humedad, y es procedimiento más rápido 
que el anterior, y de m á s vis ta para la botella. L a ope-
ración se hace con las m á q u i n a s especiales capsala-
doras, con las cuales las cápsulas se ponen muy pronto 
y se dejan muy bien colocadas. 
Hechas todas estas operaciones del embotellado, las 
botellas se colocarán echadas en la parte de la bodega 
destinada á esto, poniéndolas en los a rmar ios botelle-
ros que para ello existen. Deben colocarse echadas, 
porque de este modo estará el corcho siempre mojado 
por el vino, y con ello conservará la condición de elas-
t i c i d a d que para el cierre perfecto de la botella es me-
nester tenga. 
Expedición del vino (venta).—Al hacer ésta es cuando 
se ponen las etiquetas especiales de l a casa, papeles, 
pajas de envoltura, etc. 
Para pegar estas etiquetas á las botellas se emplea 
un. engrudo claro, y una d i so luc ión de a l m i d ó n en es-
tado de j a l ea nos parece ha de ir muy bien. 
Los envíos en cajas llevan al exterior también los 
distintivos de la casa, ordinariamente marcados á fuego, 
para lo cual hay planchas de hierro especiales. También 
se emplean tacos de las formas de sello de cauchou, los 
cuales presentan la ventaja de servir para las marcas en 
madera, lienzos, papeles, etc. 
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Obtención de vinos finos de pasto. 
Operaciones especiales á su crianza —Los vinos tintos 
finos son los verdaderos tipos de botella. Requiere, por 
consiguiente, su crianza toda la serie de manipulaciones 
que dejamos detalladas, y poco nos queda por lo tanto 
que decir respecto á ellos, porque todo se ha expuesto. 
E l buen vino fino nos viene ya del viñedo, por la se-
lección que en éste se hace de las clases de vid y buenas 
exposiciones que dan ese fruto especial y selecto que es 
su base. Así se obtiene el Burdeos, B o r g o ñ a , Hermi -
tage, etc. He aquí un resumen general de la marcha de 
las operaciones de crianza y conservación para estos 
vinos de Burdeos, que sin discusión alguna son hoy los 
tipos extra de la clase. 
Vendimia.—Se hace escogiendo cuidadosamente el 
fruto. Las variedades Malbec, Merlot, Cabevnet-Sau-
v ignon (1) son las fundamentales, y especialmente la úl-
tima la que imprime el carácter distintivo de las mejores 
marcas (de los primeros crus). Los buenos mostos tie-
nen de 200 á 230 gramos de azúcar por litro, que dan de 
11 á 13° de í.lcohol, y unos 6 á 7 gramos de acidez sul-
fúrica. 
Fermenta la uva desrasponada {es lo corriente, 
véase la nota de llamada) porque el raspón no es nece-
sario con esas uvas, en general no muy azucaradas y de 
buena riqueza en tanino y acidez. L a fermentación tu-
multuosa se procura sea de corta duración para evitar 
los gustos de maceración (de 10 á 15 días el máximun). 
Se descuba llevando el mosto-vino á barricas bórdele-
(1) E s Ja variedad Cabernet Sauvignon la que dá el carácter 
más saliente á estos vinos, y al vínifícar con ella el dejarle todo su 
raspón es hasta perjudicial," por la excesiva proporción de éste con 
respecto al grano. Para esta clase de vinos la fermentación solo po-
drá admitirse poniendo de él Vt.á lo más la mitad, y bien escogido, 
para que todo sean partes sanas. 
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sas (vasijas de 225 á 227 litros de cabida) colocándole en 
ellas de modo que sea un conjunto de vendimia lo más 
igual posible, para lo cual seprocurallenarlas barricas 
de modo que entre en ellas vino del p r i n c i p i o , del me-
dio y del f i n a l de cada tino de fermentación. Estas ba-
rricas son nuevas para cada cosecha, y su madera es de 
un buen roble (Bosnia, Stettin, Lubeck, etc.) E l final del 
descube le marca la aparición del vino ya turbio, el cual 
se separa, y separado se pone también el vino de prensa. 
Cuidados generales del vino. - Puesto el mosto-vino en 
las barricas-bordelesas se sigue su crianza general del 
modo siguiente: 
RELLENOS.—Al principio, semanales, una ó varias 
veces á la semana, según las condiciones del vino y bo-
dega; luego, decenales. Se cuida mucho de hacerlos con 
gran limpieza, evitando queden mojadas las cubas y 
cambiando á menudo el lienzo de los tapones para impe-
dir toda traza de acetificación por esa causa. E l tapón 
de cristal es muy bueno para darnos el cierre conve-
niente ahora y tener bien asegurada esa limpieza. 
TRASIEGOS-—En diciembre, marzo, j u n i o y octubre, 
son los cuatro generales. Cabe suprimer el primero (en 
cuyo caso el segundo dicho se hará en febrero) pero no 
ninguno de los otros tres. E l fuelle bordelés, provisto de 
todo su completo de accesorios, es especialmente em-
pleado para la operación. 
CLARIFICACIÓN.—Se suele dar una después del ú l t i m o 
trasiego del p r imer a ñ o de cr ianza, y después de se-
parar el vino de la hez de clarificación, se pueden poner 
ya las barricas tapón de costado. Cuando así no se hicie-
ra, el cuidado del relleno es muy importante. E l trata-
miento del vino en el año siguiente consiste en dos t r a -
siegos (primaveral y de otoño) y a l guna vez tres. Y 
después, ya bastan esos dos, llevando á cabo las opera-
ciones sucesivas de c la r i f icac ión , f i l t r ac ión y pasteuri-
^íiczííwíéstacuando seaconveniente)y la dclembotellado 
en el tiempo preciso. Este embotellado, en el buen vino 
de marca, se hace siempre pasados dos años por lo menos 
de manipulaciones en la barrica, y á los cuatro años en 
las marcas selectas de los grandes crus. 
Para clarificar esta clase de vinos, el clarificante 
más de uso son las claras de huevo, empleadas á dosis 
que ya se tiene dicha al hablar de esto (2 claras por hec-
t o l i t r o , y 10 gramos de sal común por cada clara, espe-
cialmente en¡las primeras clarificaciones). 
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En la elaboración de vinos tintos finos de otros países 
(Borgoña, nuestros Riojas finos, etc.), los medios de 
crianza se ajustan en todo lo posible á esta norma de 
Burdeos, y es la razón que nos excusa de otros porme-
nores sobre ello. 
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V I I 
Obtención de vinos blancos comunes ordinarios 
y finos de pasto. 
VINOS BLANCOS COMUNES ORDINARIOS. 
L a vinificación exige aquí se vendimie á madurez 
completa del truto, para que la uva lleve en sí la mayor 
cantidad de a z ú c a r posible y los elementos de sabor y 
aroma que se forman á lo último del período de madu-
rez. En el vino blanco conviene r educ i r los á c i d o s á su 
mínimun, y ganar para el a z ú c a r el m á x i m u n , porque 
así tendremos la buena riqueza alcohólica que corres-
ponde, con cierta parte de azúcar sin descomponer, lo 
cual para estos vinos no tiene los inconvenientes señala-
dos para los tintos, sino al contrario, es ventajoso, por-
que eso suele darles el paladar agradable y suave que 
de ordinario pide en ellos el consumidor. 
Los buenos vinos blancos se obtienen por fermenta-
ción del jugo de uva separado del r a s p ó n y de holle-
jo s . Por esto hay que procurar llevar á ese jugo todos 
los elementos posibles de esas partes del racimo que se 
eliminan. Por de pronto, un buen estrujado de la uva es 
lo primero para conseguirlo, pero debe hacerse éste de 
modo que no llegue al aplastamiento de las pepitas y ex-
cesivo magullamiento del orujo. E l pisado por hombres 
á pie desnudo ó con calzado de esparto, es lo que mejor 
permite hacer eso en las condiciones dichas, pero es cos-
toso el procedimiento (pues á lo más pisarán cuatro 
hombres en el día unos 5.000 kilogramos de uva) y por 
ello se emplean como para los tintos las máquinas estru-
jadoras, arregladas de modo que los cilindros trabajen 
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algo m á s aproximados (1), para ese mejor estrujado 
del grano. Éstas máquinas tendrán separador de esco-
bajo (desrasponado\ porque no es en general favorable 
ni necesario para el prensado directo del fruto que se 
hace. Sin embargo, el asunto es discutible. Cuando el 
fruto es bueno y sano, no vemos inconveniente en que 
se prense sin esa separación del escobajo, llevando, por 
consiguiente, á la prensa todo el conjunto de vendimia, 
esto es, el racimo tal y como se recolecta. 
A l jugo de la estrujadora se van uniendo los incolo-
ros de primeros prensados, poniendo aparte los que sa-
len á lo último, porque obtenidos por excesiva p res ión , 
son ya algo coloreados y llevan además sustancias que 
les dan un gusto de casca pronunciado. Pero como con-
viene aprovechar lo más posible este prensado, porque 
al no haber maceración con la casca solo así es como 
podremos obtener de ésta los pr incipios t á n i c o s , s áp i -
dos y a r o m á t i c o s , concentrados en el hollejo de lauva, 
como ya sabemos por el estudio hecho del fruto, esa pre-
sión debe efectuarse moderadamente para que nos dé 
bien el jugo que nos conviene, el cual á suave presión 
saldrá más limpio por filtrarse á través de la casca. 
Desde luego se evitarán los prensados de la masa corta-
da que suelen hacerse en los casos de elaboración de vi-
nos tintos, y en vez de esto se hará simplemente la remo-
ción de las capas para colocarlas de nuevo como con-
viene á los prensados sucesivos que son menester para 
esa completa extracción del jugo como decimos. Hay 
que hacer estos prensados con rapidez, porque el con-
tacto demasiado prolongado de la masa al aire lleva al 
mosto, por oxidación, una co lorac ión amari l lenta que 
no conviene tenga. 
E l último jugo de prensados ya hemos dicho se sepa-
ra, y todo lo demás se reúne en la cuba ó tino para de-
cantación por reposo durante 2 4 horas. Al ponerle 
así, se trata por el á c i d o sulfuroso fsulfitación), al ob-
jeto de retardar la fermentación, lo cual es ventajoso, 
porque favorece l a p r e c i p i t a c i ó n con el depósito de 
las diversas materias çn suspensión y de gérmenes que 
conviene eliminar. E l j r í o ayuda á esta clarificación por 
reposo, y combinado con esa acción del á c i d o sul füro-
(1) Y ciertas casas ponen para esto cilindros con envolvente de 
caucfaou 
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so, que se empleará á dosis de 5 g r a m o s por hec to l i t ro 
de j u g o , nos permite obtener de este modo un mosto 
menos viscoso y purif icado de g é r m e n e s , en muy bue-
nas condiciones, por tanto, para la fermentación y cla-
rificación siguientes. Esta dosis de ácido sulfuroso es lo 
más usado en las explotaciones reducidas el obtenerla 
con el metabisulfito de potasa, poniendo de él 10 g r a -
mos, y previamente disueltos en agua, para distribuirle 
mejor. Y como que en estos mostos de uvas blancas el 
tanino fa l t a , porque ya ellos son pobres de suyo, pues 
este componente sabemos que se f o r m a á medida que se 
verifica l a f e r m e n t a c i ó n (que nos dá el alcohol que 
obliga á ceder á la casca, pepitas, raspones, etc., sus 
componentes tánicos, los cuales aquí no se tienen por-
que es fermentación de jugo limpio), la adición de 10 
gramos de tanino por hectol i t ro es de aconsejar tam-
bién, porque así ayudaremos á la precipitación de las 
albúminas vegetales. 
Es decir, que con una temperatura baja (8 á 10°) 
10 gramos de tanino y 10 g ramos de met abi sulf i to 
de potasa, todo por hectol i t ro, la sedimentación de las 
materias que el mosto lleva en suspensión se hará del 
modo más completo en esas 24 horas, dándonos el jugo 
claro que se lleva después, por descube al a ire , á los 
recipientes de fermentación, dejando éstos con un 5 % 
de vacío, y simplemente cubierto el agujero para impe-
dir caigan materias extrañas en el interior de la vasija. 
Una vez puesto eí mosto claro en los recipientes 
donde ha de fermentar esta fermentación la conducen 
unos según el sistema de vasi ja l lena , dejando verter 
fuera la espuma que se produce, y otros dejan el vac ío 
necesario para que nada se vierta al fermentar. Nos 
parece que es mejor esto ultimo, y así lo hemos indicado 
por esto, pues lo primero origina pérdidas inútiles de 
mosto, y además es suciedad y peligro de acetificación 
posible de esa masa vertida; y en la bodega no debe ha-
ber nunca ni suciedad ni g é r m e n e s de ace t i f i cac ión . 
L a f e r m e n t a c i ó n tumultuosa conviene en esta clase 
de vinos que se verifique lentamente y á t empera tura 
moderada (15 á 20°) y mientras dure debe tenerse como 
hemos dicho el agujero de la vasija, esto es, simplemen-
te cubierto, para evitar caigan materias extrañas. Pero 
luego de acabada esa primera fermentación se rellenan 
las vasijas, y se tapan, no ajustando mucho el tapón 
para evitar sea cierre hermético, y el t a p ó n de c r i s t a l 
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es para esto muy bueno, porque además de no dar cierre 
hermético es muy limpio. 
E n resumen, que el tratamiento de la uva blanca para 
la obtención del v ino blanco c o m ú n (elaboración gene-
ral) se reduce á lo siguiente, que concreta en pocas pa-
labras todas las manipulaciones hasta el fin de esa pri-
mera fermentación. Se prensa el fruto de vendimia para 
obtener el jugo de fermentación, y se hace luego la de-
fecac ión del jugo á dosis de 10 gramos de metabisulfito 
de potasa (10 á 14 gramos) y 10 gramos de tanino por 
hectolitro. Después encubar con 5 gramos de tanino por 
hectolitro. Dejar un vacío del 4 7o- Ponerle á fermentar 
simplemente cubierto el agujero de la vasija con tela 
que impida el acceso de gérmenes. Evitar se desborde. 
Cuando cesa la fermentación, trasegar á vasija bien 
azufrada (6 á 8 gramos de azufre por hectolitro se pon-
drán en vez de los 2 á 4 gramos que es costumbre poner 
para los tintos en este primer trasiego). 
Rellenos y trasiegos.—Se practican los rellenos sema-
nales generales á todos los vinos y se hace el pr imer 
trasiego en enero ó febrero, para quitar al vino esas 
primeras heces de la fermentación tumultuosa. Las va-
sijas de trasiego estarán bien azufradas (á la dosis di-
cha por hectolitro). En marzo-abril se hace un segun-
do trasiego en vasija azufrada también (4 gramos de 
azufre por hectolitro), y puede ya clarificarse, porque la 
clarificación en estos vinos blancos es útil el hacerla 
para que las mater ias nitrogenadas que suelen conte-
ner en abundancia y las levaduras se precipiten cuanto 
antes, dejando el vino limpio y con el menor número po-
sible de gérmenes de fermentación, para conservarle 
cierto pa ladar a lgo asucarado, que en el vino blanco 
suele ser condición estimada por el consumidor. 
L a clarificación se hará aquí siempre adicionando 
previamente tanino (de 8 á 10 gramos por hectolitro) y 
empleando la i c t i o l a (6 gramos por hectolitro) y proce-
diendo en todo lo demás como ya se dejó dicho al hablar 
de esta operación. L a adición de 100 gramos de tierra 
de Lebrija (por hectolitro) para ayudar á completar los 
efectos de la clarificación con la ictiocola dejará el vino 
más limpio y brillante, y recomendamos se haga (1). Una 
(1) También parece buena técnica de vinificación en estos vinos 
el que antes de efectuar la clarificación se les adicione no solo el ta-
nino sino también un poco de metabisulfito de potasa (10 gramos por 
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vez que obró el clarificante, esto es, que el vino se vé 
claro,se trasiega á vas i ja bien asuf rada también,y ahí 
se conservará, cuidando de los rellenos sucesivos y de 
que esté ya bien tapada, con lo cual pasará bien el ve-
rano. E n o toño se dará nuevo trasiego, y con esto que-
dan terminados los cuidados del primer año de crianza 
del vino, pudiendo ya venderse éste si así conviene al 
cosechero. Un trasiego p r i m a v e r a l (antes del brote de 
la vid) y otro por noviembre, seguido de una segunda 
clarificación, dejarán al vino en el segundo año en con-
diciones de poderse embotellar para el consumo directo 
como vino común de pasto. Pero al poner el vino en bo-
tella no se olvide lo que ya tenemos dicho respecto del 
embotellado como operación no de venta del caldo, sino 
para seguirse la. cr ianza en botella; en estos casos es 
menester que el vino haya completado bien su crianza 
en barricas, y se haya clarificado bien, para que en la 
botella no se enturbie n i f o r m e poso alguno, que en el 
vino blanco bien elaborado ni ese poso bueno sa l ino 
que se admite para el tinto debe existir. Y esto no siem-
pre será á los 2 años. No suele serlo para el v ino f ino, 
que requiere hasta 4 años de cuidados en barrica. Para 
los vinos blancos comunes de España, he aquí unas in-
dicaciones generales de su fabricación referidas á ios 
tipos manchegos y de la región de L a Nava (provincia 
de Valladolid). 
Vino blanco manchego.—Es el tipo blanco común más 
general de E s p a ñ a . Se elabora á base de las variedades 
de uva blanca llamadas A i r en , P a r d i l l o y J a é n . L a 
primera es la principal. 
L a zona más extensa de fabricación nos la dá la pro-
vincia de Ciudad Real, y E l Tomelloso es pueblo de 
fama entre los de la región. 
Procedimiento general de fabricación.—Se recolecta 
la uva, se pisa y prensa, y se pone el jugo en tinajas de 
barro, llenándolas solamente hasta la tercera parte. Con 
el jugo va la casca correspondiente, sin raspón (ó una 
parte de ella solamente en otros casos, 5 % , 10 % . etc.). 
Fermenta el vino en la tinaja, y á medida que lo hace, 
se va cebando con nuevo mosto fresco, haciéndose esto 
hectolitro). Con esto creemos se pondrán en excelentes condiciones 
para que el clarificante obre dejando el vino perfectamente limpio y 
brillante. 
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4 ó 5 veces, hasta que se llena la vasija y acaba la 
fermentación tumultuosa. Se pone luego encima de la 
boca de la tinaja una tapa de madera ó de mimbre. Co-
mo se ve, este procedimiento de f e r m e n t a c i ó n con re-
cebos de mosio, viene á ser lo que se llama una. fer-
m e n t a c i ó n cont inua. 
Esta tapadera de madera 6 mimbre bien se compren-
de no es para hacer cierre hermético, sino para evitar 
la caída en la tinaja del polvo y cuerpos extraños. An-
tes de taparla, y para asegurar la conservación del vi-
no, se encabeza á 14°, si su graduación no llega á tanto. 
Queda el vino en la tinaja, con toda la casca corres-
pondiente al jugo, hasta Enero-Febrero, y claro es to-
ma un marcado sabor á casca, grato, según nos dicen 
en el país, al consumidor de este vino, que parece gusta 
de ese c a r á c t e r (defecto nos parece estaría mejor dicho) 
del tipo del vino. Si esa adición responde á la necesidad 
de darle tanino, más racional sería incorporarle éste 
en la dosis conveniente por mezcla del mosto Airen con 
el de Jaén (éste de más riqueza tánica) y suspendiendo en 
la tinaja saquítos con las pepitas dela uva, medios to-
dos de t an iza r á cual más racionales. Se evitaría así ese 
contacto tan largo de la casca que le da su sabor espe-
cial al vino, carácter que no es (digan lo que quieran los 
manchegos) una buena condición del vino sino, repeti-
mos, un defecto que por su culpa tiene. 
Para la clarificación se usan los procedimientos ge-
nerales, empleando las colas clarificantes, con adic ión 
complementaria de la t i e r r a de Lebr i j a (100 gramos 
por hectolitro) y á veces se clarifica con huevos y se 
filtra, seguidamente, lo cual adelanta mucho el fin de cla-
rificación que se busca. 
Vino blanco de la región de Rueda y La Nava (provin-
cia de Valladolid).—Las variedades fundamentales para 
su elaboración son las ciases Verdejo blanco (la princi-
pal) y A l b i l l o . Se vendimia y se prensa todo el racimo. 
Se recoge el jugo claro (un 40 %) y se pone en vasija 
de madera, donde fermenta, con vacío y sin casca. Así 
se deja hasta la primavera, en que se trasiega y se cla-
rifica con sangre fresca (7* litro por hectolitro y á los 
dos ó tres días adicionando t i e r r a de Pomldes) (1). L a 
sangre hace pase ese vino del amar i l lo de oro á un pa-
(1) Especie de tierra a luminosa como la de Lebrija. 
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fieo muy limpio y brillante por la decoloración de ese 
clarificante, cuyo poder decolorante y rap ides de coa-
g u l a c i ó n es muy grande. Se separa del depósito de cla-
rificación, y se trasiega á vasija bien asufvada y l i m -
p i a , donde pasa el verano. En otoño se da otro trasie-
go, y se deja la vasija bien llena para seguir su crianza 
en bodega sí no se vende. En esta comarca forman tam-
bién sus soleras para mejora y mezclas que dan el tipo 
del mercado. 
La vinificación en blanco con uvas negras—Consiste 
en hacer fermentar sin contacto alguno con las partes 
del racimo el jugo extraído del fruto negro. 
E l vino obtenido de ese modo gana en alcohol y ac i -
dez y pierde en i a n i ñ o . E s m á s á c i d o el mosto, por-
que, como sabemos, el grano maduro es en su interior 
más pobre en azúcar y más rico en acidez que en el ex-
terior, y en el primer estrujado y prensado del racimo 
el jugo interior es ese interior del grano. En a lcohol 
gana., porque los raspones, también es sabido, reducen 
el alcohol al fermentar con el jugo y le ceden el agua 
de su composición. Y pierde en tanino, porque el tani-
no le dan los hollejos al fermentar, y al separarlos le 
quitamos con ello esa parte. 
En Francia, especialmente, se hace así en la actua-
lidad bastante vino blanco común con las variedades vi-
níferas negras A r a m ó n y Carignane, muy apropiadas 
por esto por ser ya uvas gordas (de gran grosor la pri-
mera) de jugo incoloro y abundante. Y en la región de 
Champagne ya sabemos que este vino de nombre uni-
versal se hace del P i n o l negro. 
En estos sistemas de vinificación unas veces se apro-
vecha solo el jugo que se obtiene del simple estrujado 
de la uva (20 al 25 0/o)i otras el del escurrimiento del 
tino al cargarle para fermentar (30 al 35 %) y en otros 
casos se aprovechan esos primeros jugos y el del pren-
sado inmediato á que se somete la uva (70 al 80 % ) . 
Del primero y segundo modo podemos obtener una par-
te de vino blanco y el resto hacerlo en tinto según el 
procedimiento de vinificación ordinario. Cuando proce-
damos del tercer modo, la uva estrzijada y separada 
del r a s p ó n hay que prensar la rapidamente, para evi-
tar en todo lo posible la disolución de la materia colo-
rante, y la fermentación que la activaría. E l jugo obte-
nido pasa en seguida á unas cubas ó tinos donde se prac-
tica la deco lo rac ión y una primera clarificación por 
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simple d e c a n t a c i ó n durante 2 4 horas, llevándole lue-
go al tino en que ha de fermentar. Tal es el modo de 
proceder general, y en ello hay las variaciones consi-
guientes al método que se siga para llevar á cabo esa 
decoloración, que en todos tiene por base el á c ido sul-
furoso (en forma de gas producido por las mechas de 
azufre ó metabisulfito de potasa) y el negro animal (1) 
empleados en combinación con la a i r eac ión , que ha de 
hacerse antes de poner aquellos para ox idar la mate-
r i a colorante (2) arrastrada por el jugo. En la aplica-
ción de ese negro a n i m a l lo mejor es proceder por adi-
ciones sucesivas de él, á 15 ó 20 gramos, hasta llegar á 
los 100 gramos, removiendo bien cada vez la masa. La 
decoloración será así de una fijeza que no nos daría el 
ácido sulfuroso solo el cual, como sabemos, decolora 
solamente de modo pasajero. 
Cuanto menos colorante sea el mosto, bien se ve que 
menos parte de esa materia pasará al estrujar y pren-
sar, y por esto las variedades de jugo colorante no son 
las apropiadas al caso, y esto excluye ya las diversas 
tintóreas. Estas dos citadas Aramón y Carignane, la 
Móndense , P ino t y Gamay son las más empleadas en 
Francia, y muchas hay como ellas entre las numerosas 
variedades de nuestras viníferas locales (Bobal, etc.) 
L a buena práctica de esta vinificación consiste, por 
consiguiente, en f a c i l i t a r todo lo posible ese trabajo 
de deco lo rac ión del jugo, y para esto los medios nos los 
dá ese empleo de variedades de jugo incoloro, y el evi-
tar cuanto puede contribuir á darle color. Por esto el 
estrujado se hará con los cilindros de la estrujadora 
poco aproximados , porque si bien es cierto que la ma-
teria colorante no se disuelve en el mosto si las células 
(() EX negro vegetal que el comercio vende con eJ nombre de 
karboliii puede emplearse también para estos casos, 
(2) L a aireación del mosto nos ofrece siempre el medio de oxidar 
la materia colorante, que así se precipitará, y podemos separarla. Y 
cuanta ínrfs oxidasa (fruto malo, algo podrido, por consiguiente) lleve 
el fruto, primero y mejor se oxidará esa materia colorante. Después 
de la aireación vitne esa decatitación y luego la adición de metabisul-
fito de potasa al jugo ya decantado, y así se fermenta. No tendrá de 
este modo color el vino obtenido. Por el contrario, cuando se quieran 
obtener vinos rosa, es esencial sulfilar primeramente las vendimias pa-
ra evitar la oxidación de la materia colorante, porque lo que busca-
mos entonces no es un vino incoloro blanco, como en el caso ante-
rior, sino un vino de color, rosado. i 
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que la contienen no se desgarran, lo es también que se 
difunde con rapidez si .las paredes celulares son des-
truidas, y si la materia colorante se pone en contacto 
directo con un jugo azucarado; por igual razón, se ev i -
t a r á el prensado d fuer te p r e s i ó n , porque la materia 
colorante es en el hollejo ó casca del grano donde está 
en mayor cantidad. Y se evitará, igualmente, todo p r i n -
cipio de f e r m e n t a c i ó n , porque ya es sabido que la ma-
teria colorante del mosto se disuelve por el alcohol que 
produce la fermentación. 
Cuando no se quiera un vino blanco en absoluto, bas-
tará vinificar tratando ese jugo por s imple a i r e a c i ó n y 
ad ic ión inmediata del á c i d o sulfuroso, empleados 
ambos en el orden que se dice. Pero cuando se quiere 
tener un vino blanco perfecto, es menester que interven-
ga el negro animal , para completar los efectos de la de-
coloración producida por esos dos primeros medios. 
En el empleo combinado de estos medios decoloran-
tes es menester se tenga en cuenta que el modo mejor 
para que produzcan sus efectos es practicarlos en el 
orden que se dejan enunciados, esto es, a i r e a c i ó n , t r a -
tamiento por el á c i d o sulfuroso y d e c o l o r a c i ó n con 
el negro, dando suelta al mosto al a i r e l ibre al encu-
barle para fermentación. 
Es así como se consiguen los buenos efectos de cada 
uno y el total de ellos combinados, por estar demostrado 
que el negro animal se apodera mejor de la materia co-
lorante en su estado de combinac ión incolora con e l 
ác ido sulfuroso que al estado l ib re , y porque la preci-
pitación del negro se verifica también mejor en presen-
cia del á c i d o sulfuroso, por ayudar éste á ello. 
Expuesto esto, que es lo general al procedimiento, 
vamos á indicar los medios especiales de empleo según 
los diversos enólogos. 
Por de pronto, están todos conformes en que para la 
obtención de esta clase de vinos lo mejor es practicar 
la deco lorac ión en el mosto, no en el vino (1). Nos pa-
rece lo más racional, porque si ya el vino hecho así deja 
algo que desear en cuanto á la constitución general del 
mismo, porque no es eí jugo ese de simple estrujado el 
que lleva todos los elementos componentes del vino, l a 
decoloración posterior ha de obrar en esta parte redu-
(1) Es lo más técnico, y lo más legal también. 
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cíéndolos aún más, ya que en este caso los formados por 
la vinificación habrían de sufrir también disminución, 
perdiendo el vino en cualidades. 
Procedimiento Paul.—El mosto escurrido de la estru-
jadora ó de ligero prensado se pone en la cuba de decan-
tación, donde por reposo durante 24 horas deja sus ma-
yores impurezas. A.1 ponerle así se le trata con gas sul-
furoso producido mediante mechas quemadas en canti-
dad de una mecha azufrada por cada cinco hectolitros 
de cabida, 6 sea VB ^e mecha por hectolitro. Este gas 
sulfuroso se hace llegar á ese tino de reposo del mosto 
mediante bombas que Je aspiran en el barril donde se 
quema el azufre, ó simplemente conducido por un tubo 
adosado al de un embudo bajo el cual (como en una chi-
menea) se quema aquel. Decantado el mosto, se pasa de 
cuba á cuba el jugo claro por simple comunicación entre 
ellas, entrando así de abajo-arriba. 
Cuando este mosto se quiere no tenga nada de color, 
se trata seguidamente, antes de toda fe rmentac ión , 
con negro animal bien puro y lavado, aplicándole á 
dosis de cien g r a m o s de negro con cien gramos, 
a d e m á s , de kao l in , todo por hectolitro (1). Dejar fer-
mentar y descubar al aire. E l negro debe usarse bien 
lavado y puro, para evitar lleve nada al mosto (2) 
aunque aplicado en este estado no puede ofrecer, aún 
falto de esa excesiva pureza, los inconvenientes que 
tiene para el vino, porque á lo más puede dar algo de 
fosfato de cal , y esto al mosto no le es perjudicial. 
Procedimiento Martinattd.—Tiene por fundamento la 
a i r e a c i ó n (para oxidar la materia colorante) y negro 
a n i m a l (para decoloración completa). Su modo de pro-
ceder se resume como sigue, Se estrujan los racimos, 
separando el escobajo, y se prensan; se reúne el jugo en 
un tino y se hace burbujear aire por su parte infer ior . 
Se practica esto con bomba, pero á falta de aparato 
(1) E s l a adición de kaoün es útil porque así le da más densidad 
al negro, se facilita la deshidratación de éste y se aumenta su poten-
cia decolorante, consiguiendo todo esto sin introducir ningún cuerpo 
extraño. 
(2) Como sabemos, el negro animal no es sino el carbón de hue-
sos, cuyas propiedades absorbentes y decolorantes son bien conoci-
das en la industria de refinación ds los azúcares. Para decolorar los 
vinos es producto muy usado. E l mejor es el procedente de los hue-
sos de vacuno, y viene después el de huesos de ovejas, siendo malo 
el de huesos de caballo. 
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cabe el llevarlo á cabo echando el mosto en lluvia por 
tamiz en la cuba, con aireación por sangrías; así la ma-
teria colorante se o x i d a y prec ip i ta igualmente. Hay 
que hacerlo en cada hora unos minutos, y durante todo 
un día, con lo cual se decolora el mosto. Al fin del día 
se echa el negro animal á dosis de cien gramos por hec-
tolitro. Se agita y remueve bien la masa en el tino, y 
luego de reposado, se pasa el líquido claro (unos 3/4) al 
tino de fermentación, por descube, aireando en cascada 
al echarle. Se hace todo esto á baja temperatura, 
haciendo pasar al mosto por serpentín refrigerante, ó 
echándole en tino por el cual pase serpentín de agua 
fría, pues hay que impedir la fermentación en esas pri-
meras manipulaciones del procedimiento. 
Si se teme que por el calor llegue una pronta fermen-
tación (para evitar esto decimos se trabaje á una baja 
temperatura), la decoloración con el negro se hará al 
salir el jugo de la prensa, y se pasa ya decolorado al 
tino de fermentación. Pero es mejor evitar esa fermen-
tación anticipada y proceder como decimos, ya que es 
así el procedimiento. L a parte de jugo y brisa que queda 
se pasa por un filtro-prensa ordinario. 
Procedimiento de Boufard y Semichón.—Es igualmente 
la ox idac ión de la ma te r i a colorante de la uva el fun-
damento de la decoloración. Si en un mosto más ó menos 
coloreado se hace burbujear el aire, se observará toma 
primero un color oscuro (achocolatado) y que á ello si-
gue la p r e c i p i t a c i ó n de l a mater ia colorante, todo re-
sultado de la oxidación por el oxígeno del aire. E s decir, 
que este mosto se decolora por un hecho algo análogo 
al que produce la enfermedad del vino llamada casse 
d i a s í a s i c a 6 por oxidasa (diastasa oxidante) (1). 
Hé aquí el modo de proceder según estos enólogos . 
E l mosto se extraerá de los racimos por prensado inme-
(1) Las ojcidasas existen en gran número de vegetales, se ven en 
los frutos, hojas, tallos, etc. ejerciendo el papel de osídantes. E n di-
solución en el mosto, proviene del racimo, y particularmente de las 
partes próximas á la red vascular. E n los granos atacados de po-
dredumbre gris (Botritis-Cinerea}, este hongo produce por secrec ión 
oxidasa en cantidad notable. L a cantidad dísuelta en el mosto es va-
riable según las condiciones del año (lluvia, riqueza,malespor críp-
tógamas, etc.). E l calentamiento á 70 grados, el ácido sulfuroso á 
dosis de o á 10 gramos por hectolitro, la esencia de mostaza, acción 
prolongada del alcohol, del aire (oxígeno) reducen ó destruyen la 
actividad de este agentç. 
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díato, ó por la simple estrujadora, depende el procedi-
miento de la cantidad del jugo que se quiera obtener. Si 
es solo por la estrujadora, va el jugo directamente al 
tino, y de este se saca por escurrimiento abajo átravés 
de manojos de sarmientos colocados en el fondo. Así se 
puede extraer un 30 al 40 7o del jugo (50-55 7o estrujan-
do por centrifugación) según la naturaleza de los raci-
mos y el medio de extracción. E l jugo sale con algo co-
lor rosa en ese sistema de s a n g r í a del tino. Hay que 
quitar este ligero color por a i r e a c i ó n . Se echa por un 
tamiz de pajas (que se renueva á menudo) á comportas, 
aireando, y de aquí con bombas al tino de fermentación. 
L a bomba solo entrará dos tercios del extremo de la 
manga absorbente, y así aspira á la vez el mosto y el 
aire que deben o x i d a r y decolorar, y es ventajoso sea 
de gran longitud (15 á 30 metros) porque de ese modo 
aumenta la acción del aire. 
E l mosto se echará por la parte superior del tino en 
que ha de fermentar. E l aire, tendiendo siempre á subir 
primero, barbotea en el mosto, y cuando éste llega al 
tino de aireación ha producido su efecto E s el modo 
simple de proceder á la decoloración por aireación. 
Echando el mosto tamizado en una cuba, en la cual 
se hace llegar por medio de una bomba una corriente de 
aire, se puede conseguir de modo más perfecto igual 
efecto. Terminada la aireación por cualquiera de estos 
modos, se pasa después el mosto á la cuba de fermenta-
ción, echándole de 6 á 10 gramos de metabisulfito de po-
tasa por hectolitro, lo cual corresponde á la mitad de su 
peso en ácido sulfuroso, ó sean unos 5 gramos de éste. 
Aquí el metabisulfito no se emplea por su acción deco-
lorante, sino para pa r a l i s a r los efectos ulteriores que 
podrían presentarse cuando la oxidasa es abundante (1), 
ó sean la amarillez y pardeado del jugo. Él mosto así 
tratado fermenta después como de ordinario. 
Esta decoloración del jugo por aireación como deci-
mos, dá sus mejores efectos cuando los mostos son ricos 
en oxidasa. En uvas sanas (pobres en oxidasa) los efec-
tos de la decoloración son por esto menos completos, y 
es la razón de ser de este procedimiento para su empleo 
en los casos de uvas tintas de vendimias averiadas, po-
(1) L a oxidación excesiva la evitaremos de ese modo, impidien-
do su acción, y por tanto, el que se modi6que el color. 
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dridas,ó de uvas de las cepas muy productivas de los re-
gadíos, en los cuales está más justificada la práctica. Un 
ensayo previo debe orientarnos siempre en estos casos 
de decoloración de mostos, y cuando se vea una decolo-
ración incompleta, y sea ventajoso emplear el procedi-
miento, puede acudirse á la decoloración con el negro 
a n i m a l (dosis general de 100 á 150 gramos por hectoli-
tro) ó bien se hará v ino blanco solamente del mosto in-
coloro, y lo demás para vino tinto. Quizás fuera perfec-
ción en el modo de proceder que describimos, completar 
con la defecación de 24 horas al agregar el ácido sulfu-
roso, y Juego pasar el líquido claro al tino de fermenta-
ción aireando para que la levadura entre pronto en tra-
bajo. 
Estos vinos de uvas negras decoloradas para hacer 
vinos blancos, como se comprende bien, y ya expusimos, 
están faltos de los elementos constitutivos del mosto 
completo; ganan por esto mezclados á otros de gran ri-
queza alcohólica y extracto. Y encabezados á 17° de 
alcohol, endulzados con 15 á 20% de mistela y aro-
matizados con una infusión de plantas apropiadas, sir-
ven para formar los vermouth corrientes, clases, como 
se ve por esto, muy inferiores al buen tipo de vermouth. 
Así los hacen en Cette (Francia). 
Para el mejor empleo del negro animal en todos es-
tos casos se debe ensayar antes previamente su efecto 
decolorante, y fijada la cantidad conveniente, se echa en 
una comporta con una parte de mosto. Se remueve bien 
en ella por agitación con una escobilla de mimbres ó de 
retama, y se reparte luego todo en la masa del tino por 
agitación también en el mismo, y después por burbugeo 
interior del aire con una bomba que lleve éste al interior 
del caldo. Así quedará el mosto en las mejores condicio-
nes para la fermentación (1) que ha de seguirse, 
Expuesto todo esto y conocida en detalle esta mar-
cha de la elaboración para obtención de vinos blancos 
con uvas negras, ocurre preguntar: ¿el método es de ne-
(tl E n la decoloración del vino ya hecho (para vinos tintos 
práctica poco legal) al emplear el negro, se procede de igual modo, 
pero en este caso, después de haber obrado el negro î al día si-
guiente de ponerle) el vino se clarifica con cola, y luego se saca 
claro pasándole á. cuba sulfilada para prevenir fermentaciones ul-
teriores. Importa mucho en este caso de la decoloración en el 
vino ya hecho que el negro no lleve impurezas de fosfato de cal, 
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cesidad para la vinificación en nuestras regiones? Nos 
parece que no lo es, pues como hemos visto por la des-
cripción de procedimientos esta elaboración no nos da 
ese v ino completo en sus elementos que debemos bus-
car para el consumidor. E l vino blanco corriente deben 
darle las uvas blancas, y proceder el tinto de las negras. 
Eso es la vinificación general; lo demás no son sino ca-
sos de la vinificación en circunstancias especiales para 
obtener esos vinos incompletos, porque lo reclame el 
mercado 6 porque lo exijan las condiciones del fruto del 
año (vinificaciones anormales). Si los reclama el merca-
do, al productor le toca ver hasta dónde le conviene vi-
niñear así una parte de su cosecha; y si son esas condi-
ciones de mal fruto del año lo que pide una modificación 
en el proceder ordinario de la vinificación, nOvS parece 
tiene otros medios más fáciles y que seguramente pueden 
darle mejores vinos con otros modos de proceder que se 
han dicho para la vinificación racional ordinaria, sien-
do, en nuestra opinión, el más recomendable de todos 
para esto el que se describe y ha servido de práctica en 
las lecciones de este año (véase lo que se expone en pá-
gina 525). 
VINOS BLANCOS FINOS DE PASTO 
Hemos descrito los procedimientos generales de ob-
tención del vino blanco común de pasto, y pocas indica-
ciones son necesarias para completar lo que se refiere á 
los especiales de este grupo. 
Entre el vino fino y selecto y el vino común ordina-
rio las diferencias las da el tiempo y la especial cr ian-
za y se lección del f r u t o , merced á lo cual ese vino se-
lecto adquiere un bouquet . f r aganc ia ó n a r i s que falta 
en aquel, porque las esencias del bouquet solo las ori-
ginan los é t e res y éstos se producen por las reacciones 
que entre el alcohol y los deidos nos da el tiempo al 
envejecerse el vino. 
L a s reglas generales de vendimia y crianza que di-
porque esta sal se disuelve fácilmente por los ácidos libres del 
vino, y forma combinaciones cálcicas más ó menos solubles, que 
se oponen luego á la clarificación. Y esto para vinos de gran acidez, 
y por lo tanto con más ácidos para disolver el fosfato de cal, es de 
inconveniente mayor. 
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jímos caracterizaban la elección del vino tinto fino son 
también aquí la norma de su obtención. £1 fruto ha de 
ser escogido en variedades, pues si el buen fruto hace 
el buen vino, no hemos de olvidar que la v a r i e d a d de 
cepa le imprime su característica, y ha de recolectarse 
además en buena sazón (completa madurez). E l mosto 
deberá ser de constitución apropiada al objeto de la 
elaboración del tipo, y respecto de su crianza se hará 
en vasijas de poca cabida (bordelesa), y en trasiegos^ 
clarificaciones y filtraciones se pondrá el cuidado es-
pecial que la especialidad del vino requiere. 
Vinificación del blanco de Sauternes (1).—Son las va-
riedades blancas Semi l lón , Sauvignon y Miiscadelle, 
los tres en mezcla, los que nos dan esta clase de vinos. 
Se hace la vendimia en varias veces (tres vueltas), 
siendo el fruto selecto el de la primera vuelta. E l raci-
mo va directamente á la prensa, sin desrasponarle ni 
estrujarle previamente, y se recoge el jugo poniéndole 
en barrica bordelesa. L a fermentación tumultuosa se 
hace con vacío en la barrica, á fin de que no vierta fue-
ra el mosto, y se procura se verifique lentamente, para 
lo cual se regulariza con los azufrados oportunos que 
convengan. Acabada, se rellena y cierra la vasija. 
Trasiegos,—En Febrero-Marzo el primero; antes de 
la floración de la viña el segundo; en primera quincena 
de Agosto un tercero; y al final de vendimia, en Octu-
bre, él cuarto. Tales son los del primer año. En el se-
gundo año se dan 3 trasiegos. (Marzo Junio y Septiem-
bre), y así los años siguientes, hasta embotellar. 
Rellenos.—Ya sabemos cuanto importa hacerlos. Se 
debe rellenar dos veces por semana, hasta el primer tra-
siego, después una vez, ó cada diez días, y ahora ha-
ciéndolo hasta el raso del agujero de l a barrica^ 
para reducir al mínimun la superficie de oxigenación, 
que ya se dijo favorece el desarrollo de los fermentos, 
y provoca fermentaciones innecesarias. 
Estos vinos nuevos al trasegarlos se hace vayan á 
(I) Quizá esta clase de vino debíamos describirla entre el grupo 
de los licorosos, porque es ya algo licoroso. Pero no siendo entera-
mente el tipo licoroso á que allí nos referimos, nos ha parecido mejor 
incluirle aquí para su descripción, tanto más cuanto que, como vere-
mos por ésta, según el modo de conducirla su grado de dulzor puede 
reducirse, y se reduce á veces para tener el tipo de pasto fino que 
queremos considerar. 
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cubas bien azufradas, y para ello se queman 6 á 8 cen-
tímetros de la mecha ordinaria que hemos descrito 
(unos 10 á 12 gramos de azufre) para cada barrica, tanto 
más mecha cuanto más licoroso se quiere conservar el 
vino. A medida que el vino se clarifica y contiene menos 
colonias de levaduras que le enturbien, se disminuye la 
longitud de la mecha á quemar, y cuando se trate de 
vinos viejos, se quema ya muy poca mecha, para evitar 
tomen el gusto á azufre. 
Igualado.—La especial fabricación del vino de Sau-
ternes da mostos diferentes, que se clasifican en muy l i -
corosos {\os del mejor vino), licorosos (los del vino si-
guiente), de cabeza y de fin. De aquí el igualado de mos-
tos al hacer el trasiego de la fermentación lenta, para . 
dar unidad al tipo. 
Clarificación.—Se emplean claras de huevo (8 á 10 
claras por barrica) y queda el vino de 20 á 30 días sobre 
cola. L o general es al tercer año cuando se clarifican. 
Embotellado.--Se hace escogiendo bien las botellas; 
antes de llenar éstas y ya bien limpias y secas se las 
suele enjuagar con un poco del vino. Los corchos muy 
limpios y sumergidos previamente en buen cognac. 
T a l es lo general para la obtención de este tipo de 
vino. 
V I I I . 
Obtención de tipos claretes y rosa 
Vinos rosa.—Su preparación es como sigue: Se es-
truja el fruto y se recoge su jugo y pulpa en un tino. 
Cuando la masa reunida es la suficiente, se abre la llave 
del tino, y se pasa el jugo que sale por ella á vasijas, 
en las cuales se le trata por ácido sulfuroso, á dosis de 
20 gramos por hectolitro. L a cantidad de jugo que así 
saquemos viene á ser la cuarta parte del total que nor-
malmente tendría el tino (contando 100 litros de mosto 
por cada 130 kilogramos de uva). Sacado ese volumen 
de jugo del tino, se cierra la llave de éste , y se continúa 
llenándole con la uva general de vendimia para la ob-
tención de vino ordinario. 
E s el modo de obtener en cada vendimia una parte 
de vino rosa, sin perjudicar de modo sensible á la cali-
dad del general de vendimia, y el procedimiento para la 
propiedad en pequeño es, tal como se describe, fácil-
mente practicable. E l vino llamado de 2 4 horas, viene 
á ser el que se obtiene de un jugo así. 
Como se ve, el vino rosa es vino de uvas negras de 
jugo incoloro, obtenido poniendo á fermentar este jugo 
incoloro tan pronto es estrujada la uva. E s , por lo tan-
to, una preparación de vino con gran parecido á la vi-
nificación en blanco. Aunque más bien es un vino blanco 
que uno tinto, y en este sentido deberán considerarse, 
porque de considerarlos como tintos, las relaciones de 
composición para juzgarlos aplicadas á ellos según lo 
establecido como general por los químicos, nos dan re-
sultados desfavorables á su buena composición. 
Como se verá en su lugar, estas relaciones se fijan 
atendiendo á los datos del análisis en la parte que se re-
fiere al alcohol y extracto reducido, y es de 4,5 (vinos 
tintos) y 6,5 (vinos blancos) la relación alcohol-extrac-
to, con una tolerancia de 0,1 en más. 
Estrujando rápidamente el fruto y prensando en se-
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guida, y fermentando el jugo sin casca ni raspón, ten-
dremos también estos tipos de vinos rosa. 
Una fermentación corta (24 horas) de toda la masa 
del fruto es igualmente modo de obtener uno de estos 
tipos de vinos que describimos. Cuando la coloración 
obtenida no nos satisface, podemos modificarla como si-
gue: si conviene f o r z a r l a , adicionando parte de vino 
tinto, y si nos conviene r educ i r l a empleando el ácido 
sulfuroso con bombas que le inyectan en la masa líquida 
ó por trasiegos sucesivos á vasijas muy azufradas; tam-
bién pasándolos por orujo de uva blanca, y por la adi-
ción del 2 0/o de heces de vino blanco, y otras veces por 
adición de vino blanco. 
E n la a i r e a c i ó n muy intensa de la masa de vendi-
mia estrujada y enfriada á 10° para destruir la diastasa 
oxidante é impedir la fermentación, y en la sulf i tación 
tenemos los medios fundamentales de preparación de 
estos vinos rosa en el tono de coloración que nos con-
venga. 
Vinos claretes.—Como tipo genuinamente español te-
nemos entre esta clase de vinos el Va ldepeñas , y de su 
elaboración vamos á dar indicaciones. Tiene por base el 
fruto blanco de A i r e n , cepa blanca de la región de gran 
producción. Se pone de ella el 90 J0, y se echa luego á 
este jugo el de la cepa tinta Cencibel, poniendo el 10 % 
de su jugo con su casca correspondiente. 
Todo se reúne en una tinaja, y ahí fermenta, y aca-
bada la fermentación se encabeza á 14-15° (cuando no al-
canza esta graduación), y se deja siga la lenta hasta ene-
ro-febrero, en que se separa de madre por trasiego. 
Aclarado el vino se vende. 
S i se quiere tenga más color, se echa más jugo tinto. 
Pero en todo, el procedimiento general de elaboración 
es el indicado. 
De análogo modo, á base también del jugo de una 
clase de uva blanca (Gualarido) madreando con una 
tinta (Prieto picudo) hacen en la región de León sus vi-
nos claretes. Llaman madrear á la operación de echar 
el fruto de P r i e t o picudo en el jugo blanco de Gualari-
do, y ese fruto entero en este jugo queda en la cuba de 
fermentación y crianza del vino hasta marzo, en que se 
quita de madre haciendo el trasiego, y prensando luego 
ese fruto de madre para hacer un vinillo ligero, de con-
sumo f a m i l i a r . E s un procedimiento de vinificación, 
como se ve, poco técnico. 
I X . 
Obtención de vinos especiales, Jerez y Manzanilla, y 
de los diversos generales como sigue: rancios, lico-
rosos, mistelas, vermouth, tónicos y de imitación. 
Vino Jerez—Procedimiento general de elaboración.— 
Son las tierras llamadas ctlbarisas (tierras blancas mar-
gosas) las que dan el mejor fruto para esta clase de vi-
nos. Las viníferas locales Pa lomino , Pedro Jimenez y 
Mantuo, son las variedades más apreciadas para ellos. 
Se vendimia escogiendo cuidadosamente el fruto, en per-
fecta madurez, y separando todo lo averiado y podrido. 
Se pisa luego en lagaretas formando capas de fruto de 
poco espesor, espolvoreadas con yeso (á unos 70 y 80 
gramos por cada 100 kilogramos de uvas). E l pisado se 
hace con calzado de esparto ó de madera con suela cla-
veteada. E s un pisado muy bien hecho, para lo cual se 
pone la uva en esas capas delgadas que decimos y se re-
pite varias veces la operación dando vueltas á la masa 
que forma. Seguidamente se prensa, siendo la prensa ge-
neral en uso de las llamadas de h u s i l l o ¡ colocada en me-
dio de la l agare ta para ir formando la capa del prensa-
do á medida que se hace la pisa. E l jugo pasa á las va-
sijas de fermentación (botas) cuya cabida viene á ser de 
5 hectolitros. Se llenan esas vasijas, dejando puesto en 
ellas un embudo de barro para que desborde f u e r a el 
jugo al fermentar. Viene á durar un mes esta fermenta-
ción activa, y cuando ha cesado, se tapona la vasija con 
tapón de roble, simplemente adosado al agujero de la 
bota. 
En febrero-mar BO se hace el primer trasiego ( d e s l í o ) 
pasando el vino á botas bien azufradas, y marcando en 
éstas con una raya las que se llenan con las clases de 
vino que el gusto aprecia como mejores, con dos rayas 
las que le siguen en calidad, y con tres rayas las que 
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contienen las clases calificadas de bastas. Estas botas 
quedan con vacío del ó al 7 % y se colocan amontona-
das en 3 filas. L a f e r m e n t a c i ó n insensible continúa en 
esas botas, y va marcando la intensidad de coloración 
del vino en sus grados de calificación palmas ó l a m o n -
t i l l ado (si es de color pálido) señalando las vasijas con 
Y; palo cortado (si marcan más color, de amarillo de 
oro) señalándolas con una linea atravesada por una, dos 
ó tres rayas. Ambas son las clases selectas de la añada. 
Y se marcan con rayas las intermedias, que los dividen 
á su vez en clases de una, dos y tres rayas. E l amonti-
ílado es, por consiguiente, el más fino, y vienen luego los 
tipos palo cor tado y rayas, que es el Jerez ordinario. 
Se mira, además, la densidad y g rado alcohól ico de 
cada clase porque es en estos datos en lo que ha de fun-
damentarse la corrección y encabezado para llegar al 
tipo de Jerez que haga la casa. E l dato se marca en cada 
bota, y luego por la adición de alcohol, arrope, vino 
maestro se hace la corrección para darle la riqueza al-
cohólica más conveniente. E n los vinos de Jerez es ésta 
elevada, lo general de unos 17 grados. Con este fin, ya 
en este primer trasiego en que el vino suele marcar de 
13" á 14° se encabeza algo, empleando buen alcohol de 
vino (90o-95o) á dosis de 3 á 4 % (de 3 á 4 litros de alco-
hol por hectolitro). Este alcohol es el especial obtenido 
por destilación de vinos blancos superiores. 
Los vinos de primer trasiego (deslío) pueden ya salir 
de la bodega del cosechero y pasar á la del almacenista, 
que es donde tiene lugar su verdadera crianza. En vera-
no reciben otro trasiego y además una clarificación con 
a l b ú m i n a de huevo, ó claras de éste y t i e r r a de Le-
b r i j a . Después, se sigue la crianza un par de años, con 
dos trasiegos anuales, cuidando al hacerlos de ir siempre 
encabezando algo el vino medíante rociaduras de alco-
hol, para asegurarle esos 17°. Este alcohol es, como 
decimos, especialmente destilado en las bodegas em-
pleando para ello sus vinos blancos superiores. 
L a preparación del tipo de venta se hace después 
por manipulaciones de tratamientos especiales que se 
llaman cabeceos, los cuales no son sino coupages para 
esa preparación, buscando en esto cada bodega la unión 
que mejor responda al fin buscado, que puede ser: el de 
simple práctica necesaria á la crianza, de formación de 
un vino, ó de imitación al acreditado ya entre la clien-
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tela. Los buenos y afamados catadores que tienen las 
bodegas jerezanas son los que hacen esto. 
Soleras.—Así se llaman las botas de vinos v ie jos se-
lectos de l a casa; son el a lma de los tipos nuevos, y se 
forman por rellenos que sustituyen al que se saca, esco-
giendo el tipo para rellenar de modo que el vino que se 
saca se reponga en seguida con otro del año anterior, 
éste á su vez con otro de un año menos, y así sucesiva-
mente hasta llegar al más nuevo de la escala c r i a d o r a , 
que este es el nombre de la serie de botas soleras. En 
esta escala todos son tipos de v inos selectos ya bien 
criados y escogidos entre las mejores botas de cada 
añada, llamándose por esto vinos mayores, los cuales 
forman en la escala ese último término llamado v ino 
nuevo, que como se ve no es nombre que responda á 
la acepción de v ino nuevo, porque no lo es, ya que estos 
vinos mayores ni son nuevos ni los ordinarios de cose-
cha, sino los escogidos y superiores de cada añada, con 
crianza especial de varios años (de 4 á 6 en adelante). 
Un vino especial a ñ e j o y fino de l a v a r i e d a d Pedro J i -
ménez, y un alcohol fino y superior en calidad, es lo que 
se emplea para el relleno de estos v inos mayores del 
primer término de la escala c r i adora de soleras. 
En las botas soleras, como se ve, se reúnen por esos 
rellenos tipos de vinos muy diferentes. No se mueven 
nunca del sitio que ocupan, y en la obtención del Jerez 
selecto es esa solera el factor principal de elaboración. 
En algunas bodegas hay dos clases de soleras, llamadas 
finas y bastas, y es importante que en los rellenos de las 
botas de los primeros se utilicen solamente los vinos que 
sean del estilo de ellas. Son estas soleras lo que da va-
lor á muchas bodegas, y se han hecho célebres en la his-
toria las de algunas (Domech, etc.) 
Manzanilla de Sanlucar.—Es el vino pálido y delicado, 
de gusto seco, que se elabora en esta región de la pro-
vincia de Cádiz lindante con campos de Jerez. Proceden 
también los buenos tipos de las t i e r ras albarisas. 
Se elaboran en botas en las que se pone el mosto á 
fermentar con gran vacío (es lo especial de su elabora-
ción), y escogiendo el fruto preferentemente de la varie-
dad L i s t an 6 Palomino, L a fermentación con ese gran 
vacío de la bota es activa y se puede trasegar pronto. 
E l sistema de crianza es después análogo al Jerez,em-
pleándose las solevas en escalas c r iadoras como he-
mos dicho para éste. 
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Vino de Montilla (amontillado).—Procede de las varie-
dades de uvablanca Pedro J i m enes, B a l u d í y La i r en , 
que perfectamente combinadas nos dan, por su mezcla, 
el vino de este nombre, que se produce en la región de 
Montilla (provincia de Córdoba), L a variedad Lairen dá 
la can t idad , Pedro Jiménez el a z ú c a r y Baladí el tani-
ño y acides. 
L a fabricación de este vino difiere de los anteriores 
similares jerezanos en que se elabora fermentando en 
t ina jas de barro, en las cuales se cría hasta marzo. 
Luego se trasiega á las botas, donde sigue su fermenta-
ción lenta, con vacío para activarla (al igual que el vino 
amontillado jerezano). En otoño se trasiega de nuevo, 
pasando á bota bien limpia y azufrada, que también se 
deja con vacío para iguales fines. Ahí pasa el invierno, 
y después se sigue en soleras de modo análogo á los vi-
nos jerezanos de su tipo. 
Vinos rancios secos.-Ninguna particularidad ofrece 
su elaboración. Son simplemente vinos de riqueza alco-
hólica elevada (de más 15°) y con todo el azúcar descom-
puesto. L a acción del calor (temperatura constante de 
más 20°) y del tiempo es lo que hace estos vinos, que 
pueden ser t intos, rosas ó blancos, según el mosto de 
procedencia. E s el envejecimiento el que les dá sus cua-
lidades apreciables. Su elaboración se ajusta a las re-
glas generales dadas para la crianza del vino, siendo el 
t iempo ó el envejecimiento lo que como decimos le dá 
sus especiales caracteres. 
Los vinos licorosos.—Su definición legal se dió ya al 
ocuparnos de lo concerniente á la legislación vínica (pá-
gina 299). Son los vinos (tintos ó blancos) m á s 6 menos 
dulces, y son dulces porque se les deja sin descomponer 
una parte del azúcar, mayor ó menor, según el gusto del 
consumidor, y así varía de 50 á 200 gramos de azúcar 
por litro. E s decir, que son vinos con alta graduación 
alcohólica (más de 15°) y además con ciertos grados de 
a z ú c a r (1), pudiendo variar su coloración. 
(1) Entre el vino licoroso y el vino dulce, cabe establecer ciertas 
diferencias. E n el vino dulce, al contrario del tipo licoroso, no pasa 
generalmente su grado alcohólico de los 15°. Los medios de obten-
ción y crianza cuando no son particulares al modo de ser del tipo, son 
los generales que se describen para el vino licoroso, porque en el 
vino dulce también es menester forzar la madurez de la uva y pro-
curar concentrar en ésta el máximun de azúcar. 
Esto nos dice ya que para obtener el tipo del vino 
dulce natural se necesitan clases de uva de gran riqueza 
azucarada (1) para que nos den del 15 al 16 7 q de al-
cohol que es menester tengan para conservarse bien (2), 
y además para que les quede una buena parte de su 
azúcar sin descomponer. Todo ello exige que la riqueza 
sacarina del mosto sea al menos de 325 gramos por litro 
(densidad 1133 al mustímetro Salieron, ó sean 160,9 
Baume). 
Cómo se preparan. Procedimiento general—Se vendi-
mia el fruto al m á x i m u n de a s i í c a r posible, por madu-
res na tu ra l y asoleado de la uva. Se pisa el racimo, 
mejor sin raspón, porque el raspón quita azúcar; el pi-
sado ha de ser muy e n é r g i c o , porque el a z ú c a r y sus-
tancias a r o m á t i c a s son la base de estos vinos li-
corosos, que ya sabemos se reconcentran en el grano á 
ese estado de madurez en su hollejo ó piel. Hay que pi-
sar bien y como tendiendo á f r o t a r el r a c i m o contra el 
suelo, no por simple compresión, pues de ese modo se 
dislacerará bien todo el hollejo para que nos dé toda su 
pulpa. Después se deja esa masa en maceración 24 ho-
ras, sulfilándola á razón de 5 gramos de á c i d o su l furo-
so por hectolitro ó poniendo 10 á 12 gramos de ntetabi-
sulfito de potasa y se prensa. E l jugo prensado se so-
mete á una decantación por reposo (24 horas) y también 
se sulfita como anteriormente. Sulfitado 3- aclarado se 
echa, aireándole bien, en las vasijas de fermentación, 
(1) L o apreciado que es en los vinos licorosos ese carácter de 
mantecosidad ha hecho que en algunos casos se adicione en ellos gli-
cerina (la glicerina endulza, no fermenta, no se descompone, y da 
gran aumento a l extracto), Pero la glicerina es tá prohibida en ab-
soluto. Sépase esto. Para aumentar el azúcar en el fruto se ponen 
los racimos al sol según los procedimientos generales del asoleado, y 
de ese modo se concentra en ellos este componente, pudiendo ganar 
así para uvas que no la tienen esa riqueza sacarina conveniente de 
450 gramos de azúcar por litro (1180 de densidad al mustímetro Gay 
Lussac). 
Los racimos de pulpa muy acuosa j piel blanda son poco apro-
piados para el asoleado porque se agrietan y enmohecen fáci lmente. 
E n Francia son variedades especiales para esto Poulsard y Savag-
nin. Otras veces el asoleado se hace en la misma cepa, dejando 
sobre ella los racimos 8 á 10 días después de hacer la torsión de su 
pedúnculo, y en otros casos por desecación en locales apropiados 
donde se eleva la temperatura al grado m á s conveniente para la 
desecación. 
(2) L a vida de bacterias no es posible en vinos cuya riqueza al-
cohólica alcance ya 16 0/o' 
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que se llenan y dejan destapadas para que la espuma de 
fermentación salga fuera, y se p ierdan fermentos, co-
sa conveniente en esta clase de vinos. Cuando la fer-
mentación se ha hecho insensible y el vino está claro, 
se trasiega á vasija azufrada. Otro trasiego en prima-
vera, con clarificación de ic t iocola y t i e r r a de Lebr i ja 
deja ya esta clase de vinos en condiciones de venta. 
E l dato de la riqueza sacarina del mosto siéndonos 
conocido, debemos fijar el que queremos conserve el 
vino licoroso, para paralizar la fermentación en el mo-
mento que más convenga á la riqueza azucarada que 
deseamos tenga el vino. Por de pronto, el vino ha de 
acusar, como ya hemos dicho, 15 á 16 0/0 de alcohol, y 
como sabemos que cada grado de alcohol equivale á 17 
gramos de azúcar por litro, para alcanzar esa riqueza 
alcohólica de 15 á 16 % hay que descomponer por cada 
grado y hec to l i t ro = 1.700 gramos de azúcar, ó sean 
1.700 X 15 = 25.500 gramos por hectolitro. E s decir, 
que la riqueza sacarina indicada del mosto deberá ser, 
por lo menos, de 300 gramos por litro, pues sin eso no 
podrá tener esa graduación de 15° 16" que asegura su 
conservación perfecta y quedar á la vez dulce de modo 
natural. Ahora bien; podemos á nuestra voluntad darle 
al vino esa riqueza alcohólica y la riqueza sacarina que 
queramos tenga, para lo cual nos basta determinar su 
alcohol, empleando á este fin el alambique, donde desti-
lando el mosto en fermentación averiguaremos esa cifra 
de riqueza alcohólica para paralizar la fermentación 
cuando llegue á 15-16 % de alcohol. E l mustímetro nos 
indicará la riqueza sacarina. 
T a l es el modo de obtención general de un vino lico-
roso. 
Los vinos licorosos de España.—En España es en Má-
laga donde se elabora una gran variedad de vinos lico-
rosos, para los cuales se presta perfectamente su espe-
cial clima, que permite tener una uva azucarada al ma-
yor grado, lo cual es la base de los buenos vinos licoro-
sos naturales. E l vino licoroso fino natural nos lo da, 
por consiguiente, el clima cálido, y en esa zona de Má-
laga son las variedades Moscatel y Pedro Ximénez , 
las que forman los mejores tipos de ellos. E l tipo mos-
catel descrito y otros especiales se elaboran allí. E l mé-
todo general es el siguiente: el fruto se recoge á madu-
rez de pasa, se asolea aún después para concentrar el 
jugo y evaporar agua (almijar se llaman los sitios pa-
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ra asoleo) se pisa bien en las lagaretas, separando el 
escobajo, y se pasa el jugo á las botas preparadas para 
su crianza, con adición previa de buen alcohol vínico 
(90'-95° generalmente) á dosis del 5 7 o al objeto de que 
la fermentación se paralice cuando la riqueza alcohólica 
se aproxime al 15 %) de cuyo modo una buena parte 
del azúcar quedará sin descomponer. Otras veces se 
deja que en los mostos se inicie de modo natural la fer-
mentación, que se detiene cuando conviene, agregando 
alcohol, arrope ó mostos especiales apagados (vinos 
maestros, vinos tiernos), ó mediante tratamiento al á c i -
do sulfuroso ó por adición del 20 7o del alcohol. (Véa-
se para estos tratamientos lo que se dice al ocuparnos 
de las mistelas). 
Víno dulce de Moscatel (tipo corriente.) Procedimiento 
general de elaboración.—Supongamos tenemos para ha-
cerle un mosto de 350 gramos de azúcar por litro, caso 
bien normal, porque moscateles de cepas viejas en buen 
clima (cálido), terrenos y exposición favorables llegan 
á dar mostos hasta de 500 gramos de azúcar por litro. 
Se desraspona (porque ya dijimos que el raspón quita 
azúcar) se pisa bien la uva, pasando varias veces sobre 
ella, y haciendo el pisado con tendencia á que resulte 
una especie de resbalamiento sobre el fruto para dis-
lacerar mejor el hollejo del grano en su capa interna; 
para facilitarlo se ponen capas delgadas en la laga-
reta del pisado en que se hace esto. E l jugo se pasa por 
tamiz á una vasija, tina de ancha boca, á fin de que por 
reposo en ésta durante 15 á 20 horas se aclare de modo 
natural, precipitando sus mayores partículas en suspen-
sión. Para evitar que fermente se le adiciona el ácido 
sulfuroso (5 gramos por hectolitro, que se puede dar 
empleando 12 gramos de metabisulfito de potasa). Una 
vez aclarado, se pasa á barriles en que se ha puesto de 
5 al 7 7o de alcohol de vino bien rectificado y puro 
Gay Lussac), ó en su defecto espíritu de Ve (85° 
Gay Lusac), bien puro (1). Se llena la vasija para que 
desborde fuera al fermentar, á fin de hacerle perder 
espuma, y con ello fermentos. 
(1) Este alcohol de 3/6 {86°) de procedencia de vino destilado ya 
se sabe lleva algunas impurezas que no tiene el rectificado de alta 
graduación. Pero esas impurezas de fruto, en estos casos parece son 
favorables, porque originan reacciones que desarrollan en estos mos-
tos tan dulces aromas y gustos que hacen la bebida más agradable. 
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Ahora bien, el tener 15° de alcohol (15%) exige una 
descomposición de azúcar en la cantidad de 255 gramos 
por litro (15X17). Dejada libre ia fermentación se trans-
formaría esa cantidad de azúcar y nos quedarían por lo 
tanto 95 gramos sin descomponer (350 — 255 — 95 gra-
mos). Pero el encabezamiento hecho al poner el mosto 
en el barril con 5 % de alcohol (supongamos el 5 0/o 
para el ejemplo que razonamos) ha hecho ganar (por 
ahorrarle) 85 gramos de azúcar (5 X 17). Luego nos 
quedarán: 45 + 95 = 140 gramos de azúcar por litro. E s 
decir, nuestro moscatel tendrá todo el a z ú c a r propio 
qué le debía quedar sin descomponer, más ese que re-
presenta el encabezado (1). E l vino sería bien licoroso, 
nos daría ese tipo de moscatel dulce y aromático que 
preHere el comercio. Pero si en vez de un mosto de 350 
gramos de riqueza sacarina tenemos otro de 450 gra-
mos por litro, sin encabezar podremos tener ese mosca-
tel dulce y aromático, y de 15 grados cubiertos de modo 
natural, porque en este caso, por fermentación natural 
del mosto, se transformarían 255 gramos de azúcar y 
nos quedarían 195 gramos por litro (450 — 255). Sería 
este un vino ya demasiado licoroso, mas ello no sería 
inconveniente ni mucho menos, porque la mezcla con 
otro moscatel menos azucarado, ó con un buen vino 
blanco seco, nos daría el tipo de nuestro gusto. Vendi-
miando, por consiguiente, cuando el fruto da 350 á 400 
gramos por litro es como tendremos ese moscatel de 
100 á 140 gramos de azúcar no descompuesto que es tan 
apreciado en el comercio. 
L a s operaciones sucesivas de crianza del vino, ya 
preparado así, han de tender todas á dejarle ciar o y 
br i l lante , y para esto se dan trasiegos á menudo, se 
clar i f ica (ictiocola y tierra de Lebríja) y se filtra, y 
podemos con ellas adelantar mucho en la crianza (2). 
(1) Como ya sabemos por el estudio general de la fermentación, 
17 gramos de azúcar producen 1 grado de alcohol por litro, y en esto 
se funda el cálculo para elevar la graduación por adición de azúcar. 
Para un grado de alcohol por hectolitro serán 17 X 100= 1,700 gra-
mos de azúcar, porque siendo 17 gramos para un litro, son 170 para 
el decálitro y Í.700 para el hectolitro, E n la práctica general, como 
también expusimos, suelen ponerse 1,800 gramos de azúcar por hec-
tolitro para elevar 1° de alcohol. 
(2) Podría adelantarse mucho la crianza, teniendo en poco tiem-
po un moscatel claro y limpio, procediendo desde el principio á elimi-
nar en el mosto impurezas y levaduras. E n estos casos se procede 
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Para que conserve todo su azúcar es menester queen 
esos trasiegos cuidemos del fuerte azufrado de las va-
sijas á que se pasa, y si procede y es necesario, se em-
plean esas rociaduras de alcohol de que hablamos a l 
ocuparnos de la elaboración del Jerez, 
En resumen, que en el vino licoroso la práctica de 
elaboración es en todos los tipos saber manejar esos 
componentes esenciales de ellos, el alcohol y a z ú c a r , 
graduándolos como mejor convenga al tipo. E l darles 
riqueza alcohólica 15-16 % es fundamenta l para po-
nerlos á cubierto de todo mal bacteriano, porque las 
bacterias no viven ya en líquidos así; y el dejarlos azu-
carados lo es igualmente, porque por esto se les llama 
licorosos. SÍ el mosto nos da azúcar suficiente para esa 
graduación alcohólica, y además azúcar sobrante para 
darles dulzor, la elaboración es la corriente. Pero sí 
hay falta del azúcar necesario para esto en el mosto na-
tural, hay que aumentarla ó conservar la parte que nos 
convenga, paralizando la fermentación (1). Son los dos 
modos de obrar. 
PRIMER MÉTODO.—Nos bastará saber para practicarle 
lo que ya tenemos dicho, esto es, que cada 17 gramos 
de azúcar representan un g rado de alcohol. Por consi-
guiente, si el mosto tiene 170 gramos de azúcar por li-
como sigue: se hace esa primera decantación coa adición del ácido 
sulfuroso, y después se clarifica con cola de pescado (10 gramos , 
previa adición de 8 de tanino (todo por hectolitro de mosto). Se pone 
el mosto así clarificado en vasija de gran superficie, y como que fer-
menta ¡ la clarificación obra hacia arriba, dándonos un sombrero'̂  se 
separa de éste, y se lleva á vasija limpia; se quita aquí , el nuevo 
sombrero, y se va pasando á otra. De este modo, el ¡ugo se limpia 
de todas sus materias albuminoideas, y las gomas, mucílagos, restos 
diversos, etc., todo queda eliminado Y a el mosto claro, se filtra y 
pone en vasijas bien azufradas y se deja para que siga una fermenta-
ción muy lenta, dándosele luego más trasiegos (diciembre-enero fe-
brero) después de los cuales se tapa en el barril azufrado en que se 
pone, se le dá riqueza alcohólica de 15o-16" con alcohol de 950-960 de 
destilación de vino y ahí se continúa la crianza, haciendo las clarifica-
ciones necesarias para que se presente limpio. E l moscatel elaborado 
de este modo es una gran base para la obtención del vermouth de mar-
c a ^ así se preparan en E l Piamonte los mejores tipos de esta últ ima 
bebida. 
(1) L a fermentación se puede paralizar en cualquier mosto adi-
cionándole Ve de su volumen de alcohol á 86°. Y a sabemos que tam-
bién se puede conseguir esto empleando el ácido sulfuroso; para esto 
se llena la barrica ó barril por cuartas partes^ con azufrados para cada 
cuarta parte. Estos azufrados se dan también empleando dos barricas 
que recjben alternativamente el vino y el azufrado. 
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tro, solo podrá darnos después de fermentación comple-
ta 10 grados de alcohol, y si queremos elevar el grado 
á 15, y además dejar el vino licoroso á 50 gramos de 
azúcar por litro, sería menester adicionar 17 X 5 = 85 
gramos de azúcar para ganar los 5 grados de alcohol, 
más 50 gramos de azúcar para hacerle licoroso. No se-
ría ese tipo dulce anterior, pero sería admisible. 
SEGUNDO MÉTODO.—Según él tendríamos que encabe-
zar el mosto, dándole el alcohol necesario para elevar-
le á 15°. Como debemos conservar 50 gramos de azúcar 
natural por l i t r o , bien se ve que hay que cortar la fer-
mentación tan pronto llegue á los 7 grados (7 X 17 = 
= 119). Así nos quedarán 170 — 119 = 51 gramos de azú-
car sin descomponer, que es lo que queremos tenga por 
litro nuestro caldo. Este encabezamiento podemos 
hacerle, ó bien cuando la fermentación llegue á ese es-
tado, ó bien adicionando el alcohol algo antes, y para 
calcular la cantidad necesaria de éste plantearemos el 
problema formando la figura esquemática correspon-
diente según lo explicado para los coupages, figura que 
sería en este caso, siendo el alcohol de 95°, de 7o la rique-
za alcohólca del mosto y de 15° la que deseamos tenga, 
la siguiente: 




que nos dice que para cada 80 litros de mosto deben adi-
cionarse 8 litros de alcohol de 95°. Por la proporción si-
guiente calcularemos lo necesario por hectolitro. 
S i á 80 litros A 100 litros 
Se agregan 8 de alcohol Se agregarán X de alcohol-
^ 8 x 100 800 
x = s õ ^ - ^ s õ ™ ^ 1 0 
COMPROBACIÓN DE RESULTADOS: 
10 x 95° = gõC 
100 X 7o = 700° 1.650° = 15o 
Totales. 110 litros. 1.650° 110 
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E s decir, 10 litros de alcohol de 95 grados por cada 
hectolitro de mosto son los necesarios para que éste al-
cance los 15° de alcohol y conserve 50 gramos de azú-
car sin descomponer. 
Los almacenistas que compran mostos para hacer es-
tos vinos, preparan el tipo de vino licoroso que quieren 
concentrando esos mostos por evaporación al fuego lle-
vando el grado de concentración hasta que marcan 34° 
Baumé. Luego componen el tipo especial del vino lico-
roso que buscan encabezando y dejando el grado de azú-
car queconviene. Para llevar á cabo esa concentración 
del mosto, y evitar se forme una gran masa espumosa 
que dificulta mucho la operación, se deben depurar (àe-
fecación) antes esos mostos sometidos al tratamiento. 
Encubado el mosto-vino, se sigue su crianza, trasegando 
en enero y clarificando después con ic t iocola , sangre 
(para decolorarlos) y las tierras especiales. 
Tintilla de Rota. - Vino especial de la villa de este 
nombre en la provincia de Cádiz. Se vendimia á gran 
madurez, se asolea el fruto, se desraspona y se estruja 
y pisa en lagaretas de madera; el jugo y el hollejo es-
trujado se mezclan después con arrope (12 %) y alcohol 
puro bien rectificado '7 % ) . Todo esto se dispone en ca-
pas alternadas en otras lagaretas en las cuales tiene lu-
gar la fermentación tumultuosa, y acabada ésta se pasa 
el mosto á las botas donde sigue su crianza por los pro-
cedimientos generales del vino jerezano. 
Como se ve, es siempre el mosto muy denso, de gran 
riqueza sacarina, y las adiciones repetidas de alcohol 
el fundamento de elaboración de todos los vinos licoro-
sos, que no ofrecen dificultades de crianza cuando esos 
elementos base de ellos los tenemos en buenas condicio-
nes. Y el planteamiento del problema que en todos casos 
se nos presente de facilísima resolución, puesto que (y 
ponemos este ejemplo final, para aclarar con él más todo 
lo dicho) es siempre al tenor siguiente. 
Un mosto contiene 250 gramos de azúcar por litro. 
Se quieren conservar 40 gramos, ¿Cuándo debe parali-
zarse la fermentación? Tendremos: 
2 5 0 - 4 0 
17 - l ¿ 
E s decir, que cuando veamos se tienen 12° se paraliza 
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la fermentación, para lo cual se pasa á barril azufrado 
y se adiciona el alcohol puro de vino necesario para ele-
var á 15° la riqueza alcohólica. 
Para saber cuando se tiene ese alcohol se destilan 
muestras de mosto cada 2 ó 3 horas, y se paraliza la fer-
mentación al llegar á ese grado. E l líquido que queda 
en el alambique se enfría, se completa á su primitivo 
volumen, y se determina con el m u s t í m e t r o la cantidad 
de azúcar que queda en él. Y en estas destilaciones se 
toma la graduación en la cantidad destilada (la mitad del 
volumen de mosto puesto) y se divide por 2 el resultado, 
siendo el producto la riqueza alcohólica de lo destilado. 
E s decir, que se destila hasta recoger la mitad del volu-
men primitivo, y en esta parte destilada, sin restablecer 
el volumen primitivo (como es lo ordinario) se toma la 
densidad dividiendo por 2. Así el alcohol estando con-
centrado en un volumen menor se puede apreciar más 
exactamente, porque dividiendo por 2 el resultado obte-
nido, dividimos también por 2 el error cometido. Es el 
modo de proceder para estos casos de destilaciones de 
líquidos pocos ricos en alcohol, como es el caso de mos-
tos en fermentación. 
Vinos muertos ó apagados.—Proceden de mostos en 
los que la fermentación tumultuosa se corta para dejar-
los con su azúcar sin descomponer. Es decir, no son ya 
vinos en el sentido legal de la definición de vino, puesto 
que ésta exige que haya f e r m e n t a c i ó n del mosto, y si 
el fundamento de obtención del vino muerto ó apagado 
es cortar la f e r m e n t a c i ó n del mosto, bien se ve que no 
pueden llamarse v inos estos tipos. Y no son ya el vino 
licoroso, porque en éste hay f e r m e n t a c i ó n parcial (1). 
E l tipo de estos vinos muertos ó apagados son las 
mistelas, y de ellas vamos á ocuparnos. 
Mistelas. - L a s definiremos diciendo: que son produc-
tos obtenidos por ad ic ión de alcohol rectificado d 
mostos de rac imos frescos en cantidad tal que se impi-
da la fermentación, con lo cual conservamos todo su 
(ll No puede haber confusión de términos entre el vino licoroso y 
vino dulce (que se diferencian por el grado de dulzor) y el vino apaga-
do ô muerto. Pero si este último no es propiamente un vino sino un 
mosio, mejor sería no sustantivarle como se hace. L a fermentación 
tumultuosa es la que caracteriza el vino, y suprimida ésta en absolu-
to, no puede haber vino por consiguiente. 
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azúcar (1). Los mostos sumamente azucarados, con 500 
gramos de azúcar por litro, son los que nos pueden dar 
una miste la na tu ra l , porque con esa dosis de azúcar no 
hay ya fermentación, pues es el mismo azúcar un anti-
séptico. Una mistela así vienen á ser esos mostos t iernos 
que para suav izar v¿?tos secos se emplean por los cria-
dores de vinos dulces. E s a c an t i dad de 5 0 0 g r a m o s 
de a z ú c a r n a t u r a l por l i t r o solo se puede alcanzar 
en regiones muy cálidas. En los demás casos, es por 
c o n c e n t r a c i ó n del mosto como podemos llegar á ese 
estado azucarado del mosto. 
Evitar que el mosto fermente'es conservarle todo su 
azúcar sin descomponer, y como que la riqueza sacarina 
del mosto es la base de elaboración de las mistelas, bien 
se ven los modos de proceder para su obtención. Se re-
ducen al tratamiento del mosto con ácido sulfuroso á 
dosis elevadas, (2) y á la adición de alcohol. Tratado el 
mosto por el ácido sulfuroso se deja 24 horas en reposo 
y se decanta y pasa el jugo claro á un barril, echándole 
alcohol, puro de vino para darle riqueza de Í 6 ã Í 7 0 l 0 
con cuya graduación sabemos (3* se paraliza el trabajo 
de las levaduras. E l fruto se ha de recoger en plena ma-
durez, y es conveniente, antes de poner el jugo á decan-
tación por tratamiento con el ácido sulfuroso, se le pase 
por tamiz, con lo cual se obtiene más claro primero. 
Mejor que echar directamente el alcohol puro es re-
bajarle á 50° por a d i c i ó n de agua h e r v i d a , y prepa-
rado de este modo se va adicionando al mosto fresco á 
razón de / l i t r o de alcohol por cada 3 l i t r o s de mos-
to, agitando al hacerlo para que se incorpore bien. Se 
pasa luego por un tamiz todo ello, y se pone en un barril, 
donde se deja, bien tapado, un par de meses. Se trasiega 
al cabo de ellos, y se clarifica ó filtra poniéndole en ba-
rril bien limpio y azufrado. Se repite á los 2 meses el tra-
siego, y obtendremos así un tipo de m i s t e l a fina, c l a r a 
y a r o m á t i c a . 
En los trasiegos hay que ver de conservar á la mis-
tela esa alta graduación alcohólica que necesita (más de 
(11 L a adición de Ve de su volumen de alcohol Ã 86°, con las 
rociaduras y azufrados al trasegar, si se viera a l g ú n indicio de movi-
miento fermentativo, nos permiten lograr esto en absoluto. Para la 
práctica de estos azufrados véase lo ya dicho en otra nota anterior. 
(.2) 30 gramos de ácido sulfuroso por hectolitro. 
(3) Cuanto más adúcar tengan las uvas, mayor cantidad de alcohol 
hay que poner. 
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16°) y para esto se gradúa á menudo y se practican las 
roc iaduras de alcohol necesarias, ã fin de conservarla 
esas condiciones aromáticas que la dan tanto valor. E l 
que las mistelas tengan ya un 15 á 16 % es importante, 
y para esto hay que conocer bien el grado del alcohol 
que empleemos para esas manipulaciones de su crianza. 
Si la mistela ha de tener 15 % de alcohol esto nos 
dice ya que el hectolitro debe tener 15 X 100= 1.500°. 
Si el alcohol empleado es de 95° la siguiente proporción 
nos dará la cantidad: 
Si 1 hectolitro de alcohol de 95° Serán necesarios x hectolitros 
da 95^ para dar ISOO0 
1500° „ , , , , 
x — Q_0 Ib , / / litros de alcohol. 
En la preparación de las mistelas el uso de la siguien-
te fórmula general nos permite averiguar fácilmente la 
cantidad de alcohol que se debe agregar al mosto para 
tener el grado de riqueza que nos convenga: 
A .100 x g 
G - g 
E n la cual representan: 
A=]itros de alcohol que se han de echar por cada 100 litros de mosto. 
G=grado centesimal del alcohol empleado. 
g=grado que se quiere tenga la mistela. 
Así , para un-mosto que queramos hacer mistela, y 
darle, por ejemplo, 16° con alcohol de 95° el problema 
se planteará como sigue: 
A 100 x 16 1600 _20¡M. 
95 — 16 79 ~ ^ 
E s decir, que se echarán para cada hectolitro de 
mosto 20 litros y Vi del alcohol de 95°. 
E n la obtención de las mistelas con alcohol rebajado 
á 50°, podemos proceder para rebajar con agua el al-
cohol que tengamos á esos 50°, haciendo uso de la tabla 
especial siguiente, que nos evitará el cálculo: 
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Pero en defecto de tablas, podemos calcular la canti-
dad de agua necesaria aplicando ía regla general que di-
mos para los casos generales de coupages,según la cual 
tendríamos para nuestro caso actual el siguiente esque-









Marca la figura gráfica que resulta que por cada 50 
litros de alcohol de 95 grados es menester adicionar 45 
litros de agua al alcohol de 95° para rebajarle á 50°, Y 
sabiendo esto por hectolitro de alcohol, tendremos: 
Si á 50 litros de alcohol A 100 litros de alcohol 
corresponden 45 de agua corresponderán x de agua 
Y 45 X 100 4.500 . 
A = =7; = — — — 90 litros de agua, 
COMPROBACIÓN DE CIFRAS DE LA FIGURA: 
50 x 95° = 4.750° 
45 x 0° = 00° 4.750° 
Totales. 95 4.750° 95 
= 50° cifra buscada. 
Pero en las mezclas de alcohol y agua hay siempre 
(como ya se dijo) una contracción de volumen (1) que es 
menester se tenga en cuenta, y por ello podemos adicio-
(1) Para una mezcla de alcohol y agua en parles iguales vendrá 
á ser de un 3 0/0. Luego aquí se tendría: 
S i para 50 Para 90 
es 3 s e r á n x 
1X3 _ 270 
50 ~ 50 
v 90  , , 
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nar en este caso la cifra de 5,4 que se deduce, con lo cual 
serán 95,4 litros de agua los que deberán echarse. 
Los prácticos que conocen poco de cálculos se limi-
tan á poner para un barril de un hectolitro de cabida 15 
litros de alcohol de 86° y completan luego con 82,50 li-
tros del mosto claro ya decantado. 
Este modo de preparación de las mistelas nos deja 
ver bien lo que ya empezamos por decir, esto es, que no 
son vinos, puesto que conservan todo el azúcar del mos-
to, y faltan los productos derivados de la fermentación de 
éste (el alcohol, la glicerina, ácido succínico, etc., etc.). 
L a adición de alcohol precipita en gran parte el bttar-
trato de potasa del mosto, porque ya sabemos es inso-
luble en éste, y quedan ciertas materias nitrogenadas 
(combinaciones amoniacales) que solo desaparecen por 
fermentación. 
Vermouth.—El buen vermouth tiene por base un buen 
vino blanco (1) aromatizado por i n f u s i ó n de diversas 
sustancias (flores, cortezas vegetales, raíces, hierbas, 
etcétera). Para su preparación hay diversas fórmulas. 
Procedimiento simple general de fabricación.—Las di-
versas sustancias que entren en la fórmula se ponen á 
macerar en el vino durante 20 ó 30 días; pata ello se 
pulverizan y se meten en un saquito de lienzo que se deja 
suspendido en la vasija de preparación de modo que 
quede en el centro del vino puesto en ella. Cada 5 días 
se exprime el saco y se vuelve á dejar colgado como de-
(1) E l vino de moscatel obtenido como ya tenemos descrito es un 
buen tipo para hacer vermouth, y así se hacen las buenas marcas del 
Píamonte italiano, cuya característica es: perfume y amargor mode-
rados, riqueza sacarina bien marcada al paladar, acidez fija (en áci-
do tártrico un 3 "/oo), acidez volátil ' en ácido acético 1 o/00), y pobre-
za en tanino. E n alcohol 16 á 17 % en volumen y 1790/00 de extracto 
seco. E l vino Moscato de Caneiii, elaborado cuidadosamente es el que 
da la marca de más renombre; siguen después los vinos blancos se-
cos de 10̂  á 11° con acidez total del 6"joíl (tártrica). E n ellos es donde 
por infusión de los vegetales más variados, pues se emplean plañías 
enteras y hojas secas de la mejorana, hisopo, ajenjo, orégano, centaurea, 
Sb/jíia, etc.; flores del lúpulo, saúco, manzanilla, salvia, azafrán, etc.; 
frutosde coriandra, anís, cáscara denaranja amarga, vainilla, etc.; cor-
U'̂ as y fragmentos de madera de granado, aloe, etc.; raices de angélica, 
genciana, etc., y otros productos. Todo eso en variadas combinacio-
nes y cantidades según fórmulas de cada casa elaboradora, se pone 
en infusión del modo que decimos. E l vermouth se conocía ya en tiem-
po de los griegos y romanos y se le llamaba absrenthiaius vínum, y es 
en esas regiones piamontesas donde la industria ha logrado los tipos 
de más renombre, 
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citnos; al final, se prensa para exprimirle por completo. 
Después se separa e! líquido claro y se le dá el dulzor 
deseado con jarabe. Si el aroma es muy saliente, se adi-
ciona vino puro para rebajarle; si lo es poco, se pone 
nueva infusión de sustancias, repitiéndose las operacio-
nes anteriores de preparación. Se clarifica después con 
ictiocola, se filtra cuando obró la clarificación, y ya te-
nemos la bebida que se pone en botellas ó barriles. 
L a fabricación es á veces más simple, ó sea cuando 
se emplean esencias hechas, que no son sino extractos 
de esas sustancias vegetales preparadas por macera-
ción en alcohol, Se emplean simplemente adicionadas al 
vino-base en la cantidad que nos dé el gusto que quera-
mos tenga el vermouth. 
E l buen vermouth ha de reunir las siguientes condi-
ciones: riqueza alcohólica del 12 al 15 %, un buen bou-
quet y gusto a lgo azucarado, para lo cual deberá con-
tener de 60 á 100 gramos de azúcar por litro. Son los 
caracteres del buen vermouth de Torino (Turin) cuyo 
tipo es el mejor de la clase. 
E l vermouth puede hacerse espumoso adicionando 
ácido carbónico con los aparatos especiales para esto. 
Vinos tónicos y de imitación-—Los vinos llamados tó-
nicos y de i m i t a c i ó n no son sino preparaciones donde 
el alcohol^ las sustancias a r o m á t i c a s m á s diversas y 
un j a r a b e para endulzar, entran como base en su ela-
boración. Cada cual puede fabricarlos á su gusto, y lo 
esencial en ellos es que esos componentes que integren el 
tipo sean inofensivos, ó si se marcan por alguna condi-
ción sea ésta un c a r á c t e r tón ico y reconstituyente que 
los haga recomendables. Y respecto á los vinos llama-
dos de i m i t a c i ó n ó de f an tas i a , por esa denominación 
que llevan y la cual le es necesaria, obligada según la 
Ley, bien se vé han de ser todos ellos los tipos bajos de 
la clase imitada, y á cada uno corresponde el aceptarlos 
tí dejarlos. En ellos los productos que entran en su com-
posición debieran constar expresados, si no en sus pro-
porciones para no descubrir el secreto de la fórmula, 
con la indicación que los haga conocer. L a ley debiera 
ser en esto muy severa, y así el consumidor cuando los 
tomara sabría lo que llevaba á su cuerpo, lo cual no 
puede saber sin eso. 
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Obtención á e vinos espumosos: Champagne (tipo único) 
y espumosos ordinarios naturales y artificiales. 
Vino de Champagne (1). Las cepas—Son el P i n o t ne-
g r o y el P i n o t chardonais (blanco), las que dan el me-
jor vino de Champagne, que exige mostos de 170 á 2 0 0 
gramos de a z ú c a r por l i t r o , y de 10 á 12 g ramos de 
á c i d e z t á r t r i c a . 
L a vendimia se hace con un excesivo cuidado, y en 
t iempo muy seco, evitando hasta el magul lamien to 
simple del g rano , porque esto puede originar fermen-
taciones anticipadas, y la fermentación daría color ro jo 
ó amar i l l o al jugo, según que proceda à t \ P ino t negro 
ó blanco. 
Los racimos, bien escogidos y l i m p i o s de g ranos 
malos, van directamente á la prensa, que es especial, 
de caja rectangular, de poca altura, para poner capas 
de racimos de 0,70 á 0,80 solamente que se prensan en 
seguida, para evitar la oxidación y el que tomen color. 
E l jugo que se obtiene ha de ser sólo el 50 0/0, y para 
que las prensadas se ajusten á esto se echan las cargas 
de racimos á la prensa pesadas antes. E s este jugo lo 
que nos dará el champagne de calidad, y lo que des-
pués sale por prensadas sucesivas á mayor compresión 
es ya vino muy inferior al obtenido así . 
En 4 prensadas suaves se obtiene ese 50 &/ot Para 1° 
cual, en seguida que se ve que escurre poco jugo al 
prensar, se afloja la prensa, y se echan hacia el centro 
las partes exteriores de la masa, menos estrujadas por-
(1) Los tratados especiales de los autores Salieron, Robinet, et-
cétera, que se han ocupado más de la elaboración de esta clase de 
vinos nos sirven para estas notas, completándolas con algunas que 
habíamos reunido en nuestras excursiones por las regiones de Cham-
pagne. 
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que, como se sabe, al prensar, el exterior sufre menos 
presión que el interior. Estas 4 prensadas para cada ca-
pa de uvas puestas deben hacerse en una hora y media 
(no más). E l jugo obtenido así pasa á la cuba de decan-
t a c i ó n , donde se deja 12 horas, sin ad i c ión alguna de 
compuestos (algo ácido sulfuroso si se temiese algún 
principio de fermentación) para que deposite sus mayo-
res impurezas, y pasa ya aclarado á las cubas de fer-
mentación, bien preparadas y limpias de antemano. 
A l encubar el mosto para fermentar se dosifica el 
a z ú c a r que contiene, y su acidez, porque de la cantidad 
de a z ú c a r dependerá su riqueza alcohólica, y de su aci-
dez la buena fermentación y el buen equil ibr io poste-
r i o r entre el alcohol y ácidos, que son el Jundamento 
del bouquet del v i n o . 
Los vinos de Champagne convienen tengan al menos 
del 10 al 11 % à e alcohol y hay que vendimiar para 
esto cuando el fruto acusa una riqueza sacarina que no 
sea inferior á 170 gramos por litro. L a acidez más con-
veniente, como ya dijimos, deberá ser de 10 á 12 %<, en 
ácido tártrico. 
Cuando el mosto no tiene esa cantidad de azúcar di-
cha hay que adicionársela en la cantidad precisa al fer-
mentar, y sü hará según la base de cálculo que ya cono-
cemos, ó sea, que por cada grado alcohólico á elevar es 
menester poner por hectolitro l . 7 0 0 gramos (l^-.VOO) 
de a z ú c a r . Se adicionará la dosis necesaria prepa-
rándola en j a r a b e y no de una ves^ sino en var ias ve-
ces, cuando más poco á poco mejor, y bien diluido en 
mosto ese jarabe. 
Respecto de la acidez, si fuera menester elevarla, se 
hará uso del ácido tártrico en la dosis necesaria para la 
conveniente al mosto (1), con lo cual aseguramos á éste 
una fermentación ayudando á las levaduras vínicas en 
su trabajo, y contribuyendo á entorpecer el de los ma-
los fermentos. 
Es ta fermentación tumultuosa tiene lugar en ba r r i -
cas champanesas (de 200 litros) puestas en local de 
temperatura de 18o-20o, y viene á durar unos 8 días. Se 
hace evitando se desborde el jugo, para lo cual se deja 
algo de vacío (el 5 %) y cubierto el agujero de la ba-
i l ) Como ya se sabe, son 153 gramos de ácido tártrico lo que es 
menester poner por hectolitro para elevar en un gramo por litro la 
acidez. Dato para la práctica. 
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rrica con un lienzo de tejido claro al objeto de que no 
estorbe la salida del gas é impedir caigan en el vino el 
polvo y cuerpos extraños. 
E n seguida que acaba la f e r m e n t a c i ó n tumul tuo-
sa se trasiega, con el fin de que el vino conserve el má-
ximun de frescura del fruto y no tome el m á s l i g e r o g u s -
to á hes\ depositadas éstas (lo hemos repetido muchas 
veces) son ya masa e x t r a ñ a al vino, y éste mismo, eli-
minándolas así, nos dice de modo natural que las sepa-
remos. No hay que o l v i d a r que es en l a hes donde re-
posan todos los malos fermentos del v i n o . Se descuba 
aireando, y se pasa el caldo á la nueva cuba donde ha 
de seguir la fermentación lenta; se encuba aquí pasán-
dole por tamiz para no introducir restos de ninguna 
clase. Se deja un vacío de un litro ó dos, y se tapa, sin 
necesidad de cierre hermético, tapón de cristal simple-
mente adosado al orificio de la cuba, ó el buen tapón de 
roble. Se hacen los rellenos dos ó tres veces por semana. 
L a f e r m e n t a c i ó n lenta sigue así, con gran normali-
dad si la temperatura del local se mantiene de 18 á 20*, 
y lentamente si la temperatura es inferior. Si buscamos 
vino seco, lo primero es lo mejor; si queremos vino algo 
dulce, será lo segundo lo que debemos procurar. 
Trasiegos.—Hay que hacerlos cuando el vino va for-
mando sus depósitos, los cuales si en ningún estado y por 
ningún concepto convienen, para esta clase de vinos 
menos, poique son condiciones fundamentales el que 
no den sensac ión a lguna á gustos e x t r a ñ o s . Se trase-
gará en tiempo frío, y poniendo la bodega f r í a , para lo 
cual se abre por la noche unos días antes del trasiego. 
En diciembre-enero será el primer trasiego, y en 
marzo se dará otro. Al hacer éste, se examina el estado 
del vino, para corregirle en la forma que más convenga 
al tipo especial que se quiera elaborar. Con este objeto, 
se ve su estado de acides, de tanino, de a z ú c a r y de 
alcohol, componentes esenciales que deben conocerse y 
que es menester estén en las justas y armónicas propor-
ciones que la exquisitez de este vino y las manipulacio-
nes sucesivas de su crianza requieren. 
En este p e r í odo de su crianza el tanino debe ser lo 
necesario para precipitar, al clarificar ahora el vino, 
todas las materias albuminoideas y muci lag inosas 
que contenga; la acides la conveniente para el buen tra-
bajo de la levadura en la botella (5-6 0/00 sulfúrica); el 
a z ú c a r el preciso para darnos la espuma buscada 
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en condiciones que se eviten roturas de botellas por ex-
cesiva presión del gas ácido carbónico que origina la 
fermentación {2o gramos por litro); y el alcohol el pre-
ciso también, porque una riqueza elevada, en to rpece r í a 
el t rabajo de l a levadura (11-12 %''• 
L a buena proporcionalidad de estos elementos debe 
partir de la buena e lección del frut®, y ahora son el ta-
nino y a z ú c a r componentes esenciales de revis ión y 
co r r ecc ión : el primero para que obre la clarificación 
que ha de llevar el vino, dejándole bien provisto de ese 
componente, para ponernos á cubierto de la enfermedad 
de la grasa; el segundo, porque es el que ha de formar-
nos la espuma abundante, unida y persistente (por su 
buena incorporación á toda la masa), que debe ser ca-
racterística en estos vinos. L a mezcla de vinos de dis-
tintas cubas y la adición de ambos componentes en las 
cantidades precisas nos permiten las correcciones nece-
sarias. 
Respecto á la l evadura es de interés vaya también 
á la botella, porque sin levadura ya sabemos no hay 
fermentación, puesto que esta es obra de la levadura, y 
si falta la fermentación completa, no puede el vino ser 
espumoso en el grado que se pide tenga. Atendiendo á 
todo esto, arreglaremos en este trasiego el vino para 
embotellar dejándole bien clarificado y á dosis de azú-
car que debe ser de 24 á 25 gramos por litro, por las ra-
zones que más adelante expondremos. Entremos ya en 
el detalle de todo lo concerniente á esto, para que que-
den bien establecidos los fundamentos de la fabricación. 
Clarificación.—Su objeto es, como sabemos, comple-
tar l a p r e c i p i t a c i ó n de todas las materias en suspen-
s ión que los trasiegos no han podido eliminar. 
Para estos vinos se hace acabada la fermentación 
lenta, y por consiguiente, en la primavera. 
Se empleará la cola de pescado (ictiocola) á su dosis 
media ( 3 gramos por hectoli tro) y con adición previa 
de tanino (0,80 gramos, por lo menos, por cada gramo 
de cola). Las barricas para clarificar deberán estar en 
local á baja temperatura, que así es como la cola obra 
bien, dándonos una completa precipitación de materias 
y de fermentos. Cuando se vea el vino perfectamente 
clarificado, limpio y transparente, se separa de su depó-
sito. Para evitar toda posibilidad de paso de alguna ma-
teria del poso formado se pone un tamiz de seda muy 
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f i n o , para recibir el líquido de trasiego en la vasija 
en que vá á ponerse. 
Tenemos con esto preparado el vino para hacerle es-
pumoso, operación que se practica seguidamente. L a 
clarificación á baja temperatura ha eliminado muchos 
fermentos, pero no todos, porque esto no es posible. En 
todo caso pocos son necesarios, porque si tienen condi-
ciones favorables se reproducen fácilmente. Y a dijimos 
al hablar de las levaduras que una sola puede dar tan-
tos millones de individuos como habitantes tiene España. 
Pero para mayores seguridades fácil es poner levadura 
seleccionada al embotellar, y esto se consigue preparan-
do algún tiempo antes unos centenares de botellas, en 
local de 18-20° de temperatura, para que la espuma se 
haga pronto; con esto al preparar las generales de la co-
secha se agrega el V* Por 1 0 0 de este vino al que se ha 
de embotellar, y así se le siembra de levaduras que em-
pezarán desde luego su trabajo en la nueva botella. 
Embotellado.—Vamos á estudiar las condiciones de 
mejor estado del vino para esta operación tan importan-
te de su crianza. 
E s al separar el vino del depósito de clarificación 
cuando se hará la adición del l i cor azucarado y de la 
levadura ac t iva de esas botellas con vino ya champa-
nizado, y de este modo dejaremos asegurada al embote-
llar la normal fermentación que es la que nos produce 
la espuma. Con tal objeto, la r iqueza sacar ina deberá 
ajustarse á lo. necesario para que en cada botella se 
desarrollen de 5 á 6 volúmenes de gas, es decir, de 5 á 
6 l i t r o s de á c i d o c a r b ó n i c o por l i t r o de v ino. Cada 
gramo de azúcar dá 0,246 litros de ácido carbónico (ó 
sea un cuarto de litro) es decir, que son necesarios 4^06 
g ramos de a z ú c a r (1) para producir / l i t r o de á c i d o 
ca rbón ico . Luego para tener los 6 litros necesarios en 
la botella hacen falta 6 X 4,06 = 24,36 gramos de azúcar 
(1) Porque tenemos: 
Si 1 gramo de azúcar 
da 01it"í,246 de gas 
Serán x gramos de azúcar 
los necesarios para obtener 1 litro de gas ',1000 cm3) 
IXlOOOcnv* 
0,246 ' 
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por litro de vino. Este es el cá lculo p r á c t i c o á que 
hemos de ajustamos para establecer la dosis de azúcar 
necesaria para la buena producción de espuma, y bay 
que ver el azúcar que tenemos en el vino para saber si 
es suficiente, excesivo ó con defecto. Elaborando según 
las buenas prácticas de Champagne, el azúcar natural 
es el que debe dar el alcohol, y se adiciona según esos 
datos de cálculo el necesario para producir la espuma. 
Pero si así no fuera, se tiene en cuenta esa existencia 
natural, y se calcula sobre ella (1) teniendo presente que 
la producción de la buena espuma exige esos 24 gra-
mos dichos por l i t r o de v ino. E l jarabe azucarado se 
(1) E l procedimiento clásico de dosificación del azúcar para estos 
casos es el llamado reducción Francois que se usa todavía en muchas 
bodegas. Se reduce á ensayar el vino con el gluco-enómetro Cadet de 
Vaux después de haber eliminado el alcohol, y para esto se procede 
evaporándole en una cápsula. Hé aquí el modo de operar: En una 
cápsula de porcelana que esté tarada, se echan 750 gramos, exacta-
mente pesados, del vino de ensayo. Se calientan á fuego suave en 
baño-maría hasta reducirlos al Ve (es decir hasta tener 125 gramos) 
de lo cual nos aseguraremos por pesada, y si nos pasáramos por ma-
yor reducción, se completa á los 125 gramos con agua; se ponen en 
una probeta y tapando ésta con un tapón se dejan enfriar; el líquido 
se enturbia primero, deposita la mayor parte de su tártaro, y 24 ho-
ras después de la reducción se sumerge el gluco-enómetro, y si marca 
este instrumento 12° á 13° está el vino ensayado en buenas condicio-
nes para embotellarle en buen estado. Según Francois: 
10° del cluco-enómetro representan 23 gramos de azúcar por litro de vino. 
11» id. id. 31 id. Id. id. 
>20 fd. id. 33,5 id. id. fd. 
13° id. id. 36,5 id. id. id. 
14° id. fd. 40 Id. Id. íd. 
15° id. íd. 43,5 íd. íd. íd. 
Hay que restar de estas cifras representivas de la riqueza en azú-
car 13sm,5 por litro atribuidos por Francois á la materia eztractiva 
del vino. 
Este método ofrece hoy eiecución más fácil porque se simplifica 
procediendo con el densímetro especial para reducción Robinet que 
construye Dujardin. Se opera como sigue. Medir 200 cm. de vino en 
un matraz que marque esa capacidad. Evaporar en una cápsula de 
porcelana que lleva una marca de 100 cm3 hasta reducirse á esto. 
Dejar enfriar y echarlo al matraz aforado, lavando la cápsula con 
agua destilada que se echa al matraz. Completar así á 200 cm 3. In-
mergir el densímetro y tomar la densidad á temperatura de 15°. Pa-
ra calcular ahora el peso del azúcar multiplicar el dato de la densi-
dad hallada por 2,444 y restar del producto ]3Bm,5 para la deducción 
por las sales del vino. 
Ejemplo; E l densímetro marca 7,2 (densidad — 1007,¿) se tiene 
(7,2 x 2,444) — 13,5 = 4^,1 para peso del azúcar contenido en un li-
tro de vino L a casa Dujardin vende por 12 francos el estuche espe-
cial de estos aparatos, y de sus notas son estos datos apuntados, 
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mezcla en la proporción conveniente al vino del tonel 
preparado p a r a embotellar, agitándole para que se 
incorpore bien y por i g u a l d toda l a masa. Para esto, 
y mientras se hace esa incorporación, la agitación en ei 
tonel que sirve de recipiente debe seguir sin interrum-
pirse, para evitar vaya al fondo y para dar así airea-
ción y con ello el oxígeno que active la vida del fermento. 
E n cuanto á la r iqueza a l c o h ó l i c a , la conveniente 
debe ser en los buenos vinos de Champagne de 11° á 12°. 
Cada grado ya sabemos le dan 17 gramos de azúcar; 
precisa saber el azúcar natural que tiene ahora el vino, 
pues si le quedó algo sin descomponer es menester se 
cuente sobre él. Se hace esta determinación por los pro-
cedimientos generales en uso, y si hay falta se adiciona, 
y si hay más de lo conveniente se reduce mediante cou-
pages posibles á esa dosis conveniente de 20-24 gramos 
por litro. Esta cantidad de azúcar nos dará la espuma, 
y además 10,5 de alcohol, en lo cual se enriquecerá el 
vino. 
Y en lo que respecta á la acides, es necesario exista 
ésta en el vino para embotellar en cifra elevada, por-
que la acidez ya sabemos cuan favorable es á la buena 
fermentación tumultuosa, y ésta es la que vamos á pro-
ducir en la botella. Pero además de eso es necesaria una 
buena dosis, porque como agregamos un jarabe de azú-
car, que no es sino sacarosa, que debe transformarse 
en glucosa para poder fermentar, para esta i n v e r s i ó n 
del a z ú c a r el medio á c i d o es también necesario. Por 
estas razones, y porque es habiendo acides elevada 
como mejor se producirán las reacciones de los deidos 
con los alcoholes que o r i g i n a r á n los é t e r e s , este vino 
al embotellar deberá acusar de 6 á 7 7oo de acides sul-
f ú r i c a . 
Espuma.—El buen Champagne debe tenerla abun-
dante, y muy un ida á su ntasa^ para que se desprenda 
lentamente, no como en el espumoso artificial, en que 
en seguida se separa. A l destapar la botella debe lan • 
zarla á 0,30 ó 0,ó0 de alto. Esta espuma se produce por 
la fermentación del licor azucarado que se pone al em-
botellar, calculándola como ya hemos dicho. 
E n lo que se refiere á las botellas y corchos expon-
dremos lo siguiente: 
Las botellas.—Es menester sean nuevas (las usadas 
no resisten la presión) y de las especialmente f a b r i c a -
das para esto. Han de pesar de 900 á 1000 gramos, ser 
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de i d é n t i c a f o r m a , del mismo contenido, de i g u a l co-
lor, de espesor un i fo rme , y de cuello con superficie in-
terior bien l i sa é i g u a l . Han de estar perfectamente 
limpias, empleando los procedimientos generales dichos. 
Los corchos se rán de especial calidad, finos, elásticos y 
nuevos también como las botellas. Se hacen ya de la 
mejor calidad del corcho, y se preparan poniéndolos en 
agua fría ó á lo menos templada, considerando los bue-
nos prácticos de Champagne que el sumergirlos en el 
agua hirviendo es hasta perjudicial, porque modifica 
por disolución de principios esas buenas cualidades del 
corcho. L a s dimensiones corrientes de ellos suelen ser 
de 5 á 5 Va centímetros de altura 6 longitud por 32 á 35 
milímetros de diámetro. E l corcho es el que guardará 
la espuma, y esto nos marca su importancia. No hay 
que mirar nunca su coste, sino su calidad; han de po-
nerse perfectamente ajustados á las botellas, con atado 
de alambre (agrafas), asegurándonos bien de que se deja 
un encorchado sin resquicio alguno de salida del gas y 
en condiciones de resistir á esa presión de ó á 10 atmós-
feras que se desarrollará en botellas. Nada mejor para 
esto que esas agrafas especialmente fabricadas. 
Encorchadas las botellas y colocadas las agrafas de 
alambrado que nos aseguren ese cierre he rmé t i co y re-
sistente que se necesita, se ponen echadas, apilándolas 
con separación entre cada línea mediante listones. L a 
botella echada nos asegura más el buen cierre, porque 
mojando el corcho mantiene á éste su elasticidad para 
el buen ajuste; además es sólo de este modo como puede 
resistir bien al empuje de ese ácido carbónico que se 
desarrollará. Se puede apilar en líneas que se superpo-
nen hasta formar 15, 16 y más. En pilas de 20 líneas su-
perpuestas cabe poner de 850 á 900 botellas por m3. Pe-
ro es un máximun solo posible en los casos de bodega 
muy fría, y es mejor mantenerse en ese límite de 15 lí-
neas. No hay que olvidar que cada botella llena pesa 
unos 2 kilgs. y que una serie de ellas en pila de 20 líneas, 
sería una carga extraordinaria y nos expondría á rotu-
ras por esta causa. Y es esencial que se coloquen bien, 
disponiendo los listones de modo que cada serie alineada 
quede en perfecto plano horizontal. E l largo más conve-
niente á la línea de botellas es formarle con 50 á 60, y 
como que la práctica enseña que el trabajo de fermen-
tación por la levadura se estimula moviendo las botellas 
cada 8 días (un cambio de sitio con sacudida ligera) si 
- 6 8 2 -
ha de hacerse esto bien, ese apilado debe ser de pocas 
filas porque de otro modo no sería fácil esa operación. 
Estas pilas de botellas se forman en el local de la 
bodega con temperatura más conveniente á los fines de 
la fermentación que hemos de procurar. Si se quiere 
una fermentación pronta fde 25 á 30 días de duración) 
será local de 1 8 ' á 2 0 \ pues así la fermentación será 
viva, porque el trabajo del fermento para descomponer 
el azúcar está en razón directa del calor. Esa tempera-
tura de 18° á 20° es la más favorable á la vida del fer-
mento alcohólico, como ya sabemos. Pero á una g r a n 
ac t iv idad del fermento, corresponde g r a n p r o d u c c i ó n 
de ác ido ca rbón ico , y á ésta el desarrollo de g r a n pre-
s ión , y todo ello cuando se verifica de ese modo activo 
da lugar á gran rotura de botellas, con pérdida de ma-
terial y de vino. Además sucede que en local de esas con-
diciones de temperatura se mantiene ésta con poca uni-
formidad, pues los cambios del día á la noche son gran-
des, y esto nos dá una fermentación irregular que no es 
la conveniente. Por eso las botellas es mejor llevarlas á 
sitio de la bodega donde la temperatura sea lo más cons-
tante y se mantenga entre 130-160 de cuyo modo la fer-
mentación será sostenida y lenta como conviene á la bue-
na producción de espuma, que cnanto m á s l a r d e e n 
formarse m á s unida e s t á á l a masa l í q u i d a y de ma-
yor persistencia es. 
Las botellas se dejan apiladas y en reposo para este 
primer trabajo de la levadura, pero no abandonadas de 
cuidados. Hay que observarlas para ver si la produc-
ción de espuma marcha con regularidad, y si en la par-
te inferior de la botella vemos se forma un depósito pul-
verulento que se asemeja al ca fé m o l i d o , podemos es-
tar seguros de que la espuma se produce normalmente. 
Alguna explosión de botella rota nos lo indicará mejor 
aún, tanto que esto es en las bodegas de Champagne 
signo de regocijo, porque marca el buen acierto en el 
trabajo de adición del líquido azucarado, base de la pro-
ducción de espuma. Por medio del a f r ó m e t r o de Salle-
ron (aparato especial para medir la presión) (1) nos po-
(11 Consiste este aparato en una sonda hueca que atraviesa e l 
tapón de la botella y un manómetro donde una aguja nos marca ta 
presión del gas tan pronto como se pone en comunicación con e l in-
terior de la botella; para operar bien hay que remover el contenido 
de la botella, y cuando la aguja del manómetro queda estacionaria 
- 6 8 3 -
demos dar cuenta igimlmente de la marcha de la pro-
ducción de esa espuma en las botellas, ensayando de 
tiempo en tiempo la presión en algunos ejemplares de 
éstas, así como la dosis del azúcar que quede sin des-
componer, porque es cuando esta descomposición se 
completa cuando tendremos la totalidad de la espuma 
buscada. L a dosis de azúcar conveniente para produ-
cirla ya dijimos es importante se mantenga entre 24-25 
gramos por litro, pues si se pasa de eso la presión seria 
excesiva, y rompería muchas botellas. Con los 5 ó 6 
volúmenes de gas en disolución en la botella que dijimos 
eran los convenientes se evita ese peligro, porque vi-
niendo á ser de un volumen el que corresponde ai coe-
ficiente de absorción (solubilidad del ácido carbónico en 
el vino) del vino, son 4 á 5 de presión á 10°. Formada to-
da la espuma completa, el vino nos debe dar el grado de 
alcohol correspondiente, ó sea, J0,5 m á s del que t e n í a 
a l ponerle en las botellas, porque esto corresponde á 
esos 24-25 gramos de azúcar adicionado para formar la 
espuma, y el gusto habrá dejado de ser azucarado. E l 
método químico (reactivo Fehling) nos permitirá preci-
sarlo bien. Con todo esto y las indicaciones depresión 
del afrómetro tenemos los datos para conocer el fin de 
este trabajo de fermentación. 
Y a tenemos las botellas con su azúcar descompues-
to, y la espuma correspondiente, y la operación siguien-
te es ahora lo que se llama Coup de poignet, y coloca-
ción de la botella en pupitre . E s esto una de las mani-
pulaciones de este vino que tiene mayor importancia, 
por ser la que se refiere á separarle de los depósitos de 
la fermentación producida para formarse la espuma. 
Se llama pupitre al armazón en que se colocan las 
botellas de punta para esa manipulación del coup de 
poignet . Dicho pupitre se reduce á dos bastidores uni-
dos por una charnela en sus dos aristas superiores, y 
reposando en las inferiores, con mayor ó menor sepa-
ración, según convenga á los fines de la manipulación 
para que sirven, imaginemos un pliego de papel de car-
tas, abierto en sus dos hojas y formando como dos cu-
biertas de tejado y tendremos la idea de estos pupitres, 
nos marca la cifra de presión. E l afrómetro construído por Dujardín 
indica no solo la presión soportada por )a botella sino también el vo-
lumen de gas que el vino ha disueltov para lo cual la graduación que 
marca el cuadrante son atmósferas. 
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L a s caras de los bastidores están agujereadas de modo 
que en ellas entren las botellas por su cuello (punta 
hacía abajo) y ahí se colocan en filas. Un obrero de los 
adiestrados en la fabricación las repasa cada día para 
darles el giro particular que la práctica especial de ca-
da uno le enseña responde mejor al objeto de esta ma-
nipulación, que no es sino reunir en el cuello de la bote-
lla todo su depósito sin enturbiar el líquido. Estos movi-
mientos los recibe la botella cada día, á veces mañana 
y tarde, y son sacudidas fuertes al principio, y lentas á 
lo último. Se hacen observando el depósito para ir ba-
jándole poco á poco al cuello. Dura esta manipulación 
tan entretenida 30-40 días, 60, los necesarios para que 
el poso baje reunido al cuello, y cuando se ha logrado 
esto vienen las operaciones de expulsión de ese depósi-
to, y Ja de adición del jarabe especial (1) que cada casa 
pone como condimento necesario para que el vino res-
ponda al paladar dulce ó seco que en el vino pide el con-
sumidor. 
Expulsión del depósito de posos.—Para hacerle hay 
que descorchar la botella, y la habilidad consiste en 
practicar esa operación de manera que se separe todo 
el poso con la menor pérdida posible de vino y de gas 
carbónico. Son obreros especiales los encargados de 
esto, y lo facilita extraordinariamente el introducir el 
cuello de la botella en un líquido á—16° á—18°; puestas 
en él durante 8 ó 10 minutos esa parte del vino de la bo-
tella forma un taco de hielo en el cual queda envuelto el 
depósito, y ya esto basta para que al abrir la bote-
lla salga ese taco sin producirse enturbiamiento alguno, 
v eliminando todo el depósito de poso que se tenía. A 
esta ventaja que nos dá para operar este tratamiento de 
(1> L a fórmula siguiente es muy general: 
Azúcur candí blanco ISOkilogramos. 
Vino blanco viejo selecto . . . 125 litros. 
Cognac viejo fin Champagne) . 10 id. 
Se mezcla y filtra viniendo íi formar un conjunto de 200 litros. 
Como se vé no es sino el azúcar de caña disuelto en ese vinoespecial, 
on la proporción de 100 á IÍJO partes de azúcar por 100 de vino, y un 
tanlo "/o de [cognac. Encesto cada casa guarda algo que por serle 
particular es secreto de fabricación. Se mezcla todo, se filtra después 
por filtro de franela, y se conserva el jarabe filtrado en botellas para 
su empleo. Se puede graduar su riqueza en azúcar para usar la di-
solución empleada en cms.3 
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la botella, se une otra cual es el que á esa baja tempe-
ratura el á c i d o c a r b ó n i c o alcanza en el vino el tndxi -
mun de d i s o l u c i ó n , y no se pierde n i l íqu ido n i gas. 
L o expuesto es lo perfecto, y cuando no se puede lle-
gar á ello, porque solo en las grandes casas cabe dispo-
nerde esas máquinas que permitan preparar esosmedios 
á tan baja temperatura, lo que procede es aproximarse, 
porque ya á 0o se tienen alguna de esas ventajas ex-
puestas (1). 
Licor de expedición.—Es el que se adiciona para re-
l lenar ¿a botella una vez que se hizo la expulsión de su 
poso. Este licor ya hemos dicho es un jarabe especial á 
base de a s ú c a r vino selecto de la bodega y cognac. 
Cada casa tiene su fórmula y modo de preparación par-
ticular, y la cantidad que se echa es la proporcionada á 
dar al vino el gusto que conviene satisfacer (champagne 
seco, dulce y de grados intermedios). Esta operación se 
hace seguidamente á la de expulsión del depósito, y para 
ello hay máquinas y aparatos adecuados que la facilitan. 
Se encorcha luego como expusimos se hiciera antes, se 
agitan las botellas para la buena mezcla del jarabe adi-
cionado, y se ponen etiquetas, cápsulas, precintos, mar-
cas especiales propias de la casa y el papel de estaño ó 
dorado que envuelve á la botella en su cuello para darle 
vista y ocultar el vacío que tenga. 
Toda esta serie de operaciones para la fabrica-
ción de este vino que dejamos descritas, se hacen en 
Champagne con tanto esmero y cuidados que merecen la 
ponderación de todos los enólogos, y á esto, á sus espe-
ciales terrenos y mostos, y á sus cuevas naturales de 
fermentación y para trabajo del vino se debe el renom-
bre universal de que goza, por no tener similar. E l 
desencorchado de las botellas para expulsar su depósito 
de fermentación, la adición del licor, el encorchado de 
nuevo y alambrado, son trabajos que se hacen por bri-
gadas de obreros especialistas de la casa, llevando 
cada uno una parte de ellos. E s el fin de las manipulacio-
nes, y por esto después de ello pasa el vino á aumentar 
la riqueza de esas cuevas, perfeccionándose más y más 
con los años, porque las marcas selectas llevan el sello 
de este reposo, distinción que solo alcanzan después de 
(1) Preparar para esto mezclas frigoríficas posibles de nieve y 
sal comün; sal común y alcohol, etc. 
- 6 8 6 -
4 ó 5 años. E l que antes de su expedición se tengan así 
4 ó 6 meses es de necesidad, porque eso nos permite ase-
gurarnos bien del buen encorchado y cierre hechos. 
Vinos forzados.—Son vinos que se obtienen por fer-
mentación del mosto en barriles herméticamente cerra-
dos, para lo cual en la construcción de éstos se pone ma-
dera de buen grosor y fuertes cellos de hierro, al objeto 
de que resistan bien la gran presión que se produce por 
el ácido carbónico desprendido al fermentar. Unas veces 
se deja un poco de vacío en el barril, y con esto se ace-
lera la f e r m e n t a c i ó n , por el aire que se dá así á la le-
vadura, y otras se llena por completo. E n ambos casos 
el cierre ha de ser h e r m é t i c o y bien asegurado. E l ácido 
carbónico de la fermentación se disuelve así en el vino, 
y las cantidades de gas disuelto son proporcionales á la 
presión que esté gas ejerce sobre la superficie del líqui-
do. L a presión en este caso del barril cerrado es muy 
grande, y mantiene los depósitos del vino retenidos en 
su fondo, dejando el líquido completamente claro, para 
sacarle cuando más convenga en estado espumoso que 
le hace muy agradable. T a l es el modo simple de obtener 
un vino muy espumoso. Si queremos lo sea menos, el 
procedimiento será poner el mosto en barril de esa es-
pecie á mitad de su primera fermentación. Y lo será so-
lamente algo, si se pone un poco antes de acabar ésta. 
Obtención de un vino espumoso ordinario.—En nuestro 
país la obtención de vinos espumosos puede ser útil, por-
que nuestra Garnacha común se presta bien á elaborar 
tipos de esta clase de caldos. Vamos por esto á descri-
bir el método seguido en una región de Francia donde 
goza de fama el tipo de vino de esta clase. 
Vino espumoso de Limoux. - Procedimiento general de 
elaboración.—Procede de clase de vid blanca (Blanquet-
ie). Se recoge el fruto á buena madurez y bien escogido, 
se prensa en seguida, el mosto se pasa por tamiz, y se 
deja fermentar libremente durante tres ó cuatro días, se 
filtra luego por un filtro de esos tipos de filtración rápi-
da, con lo cual se recoge el mosto limpio, que se pone en 
barriles nuevos, para seguir su fermentación en cueva 
fresca. Se t ras iega en diciembre, y se clarifica, para 
embotellar en marzo, cuidando de que al hacer esto ten-
ga de 15 á 20 gramos de azúcar por litro sin descompo-
ner, al objeto de asegurar la producción de 3,95 litros 
de gas carbónico por botella de 78 á 84 centilitros que 
es lo necesario para un espumoso corriente. Ta l es el 
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pfocedimiento s imple y general primitivo del país. 
Procedimiento perfeccionado.—Se vendimia á madu-
rez completa, y se desraspona el f r u t o , cuidando de 
que no se desprendan los granos verdes deí racimo, pa-
ra recoger solamente los muy sanos y buenos. Se pa-
sa en seguida la vendimia á la prensa, y se compri-
me suavemente. E l mosto del primer prensado es in-
coloro, el del segundo es m á s dulce, y el del tercero un 
poco a m a r i l l o . Se mezcla el mosto de los dos primeros 
prensados, y pasándole por tamiz se pone en vasija para 
d e c a n t a c i ó n ; pasa luego á las barricas de fermentación, 
que deben estar bien lavadas, limpias y azufradas (2 
centímetros cuadrados de mecha por hectolitro) evitán-
dose luego los azufrados, porque el ácido sulfuroso pa-
rece comunica gustos poco gratos en esta clase de vinos. 
Se deja así el vino hasta diciembre, en que se trasiega. 
En febrero, pasado el frío invernal, nuevo trasiego, y 
seguidamente adición de tanino (5 gramos de tanino por 
hectolitro en Vi de litro de alcohol á 90°, á fin de dispo-
nerle para la clarificación, C[ue se hace con 3 claras de 
huevo, ó bien 8 gramos de ictiocola, por hectolitro). A 
los 10 6 12 días se trasiega, y se deja 20 á 30 días en re-
poso. Pasados éstos se debe ver como está de tanino, 
acides, alcohol y a s ú c a r para prepararle según corres-
ponda al embotellado. En general, solo se mira el azú-
car que tiene, y si aún tiene más de los 20-25 gramos 
por litro necesarios para embotellar, se deja que siga 
descomponiéndose. Si no se quiere esto, se puede reba-
jar por adición de Vs ó un Vi de un buen vino del año 
an te r io r ; es lo mejor para este caso de exceso de azú-
car. Si el vino dá menos azúcar de esos 20-24 gramos 
por litro hay que adicionarle azúcar con un licor azuca-
rado, que puede ser el mismo que hemos dicho se emplea 
para este caso en el Champagne (azúcar, vino blanco y 
cognac). 
E n esta preparación del vino para embotellar lo im-
portante es que esté limpio y claro, pues la producción 
de la espuma es fácil regularla al grado conveniente 
por medio de la adición de esos preparados especiales 
de jarabe según la fórmula dada. L a conveniente la te-
nemos graduada, porque nos la da esa cantidad de 20-24 
gramos de azúcar por litro que debe tener el vino al 
embotellar, no conviniendo sea más por lo que ya sabe-
mos respecto á la resistencia de botellas. 
Así embotellado el vino, se ponen el corcho y alam-
brado, y se baja á la bodega para que fermente. Se po-
nen las botellas echadas y en local á temperatura de 
13M50, y ahí se sigue luego la elaboración ajustándose 
en cuanto es posible á las buenas prácticas que dejamos 
indicadas para el champagne. Según ellas, cuando aca-
ba la íermentación se destapona, se separa el poso For-
mado, y se rellenan con el licor para azucararlas al 
grado que se quiera, volviéndolas á encorchar para su 
venta cuando convenga. Los que no llevan la elabora-
ción á este extremo, venden el vino dando salida á las 
botellas en el estado en que se tiene en ese periodo de 
fermentación. 
Moscatel espumoso.—Por lo agradable de este tipo 
espumoso vamos igualmente á dar de ello indicaciones. 
En la preparación ordinaria del vino para obtenerle as í , 
hay que tender á dejarle una g r a n can t idad de a s ú c a r 
sin descomponer, porque debe hacerse dulce y espu-
moso sin adic ionar jarabe n i a s ú c a r . 
Se vendimia en día seco y bien madura la uva, de 
modo que dé de 225 á 300 gramos de azúcar (250 gra-
mos es una buena dosis media); la acidez conveniente.es 
de 5 á 5 Va gramos de acidez total en ácido tártrico. Se 
pasa el fruto por la estrujadora, graduada en su trabajo 
de manera que estruje sin aplastar las pepitas de la uva, 
Se prensa luego y se recoge el jugo de la primera pren-
sada para mezclarle con el de la estrujadora, y se ponen 
aparte las de las dos 6 tres prensadas siguientes que se 
hacen. Se coloca en barricas y ahí empieza á fermen-
tar; á medida que lo hace se trasiega, y así se va acla-
rando en dos ó tres días, y se filtra en seguida. 
Azúcar y ácido carbónico.—Recordemos que según la 
teoría de rasteur, un gramo de azúcar da, después de 
fermentación, 0lltrO8,259 de gas carbónico, y 0cm3,643 de 
alcohol. E n las condiciones de fermentación de un vino 
en botellas un gramo de azúcar da 0litros,247 de ácido 
carbónico y 0cin:,,ó43 de alcohol. Son los datos admitidos 
para los cálculos correspondientes en la elaboración de 
vinos de champagne. 
Cuando se conoce la cantidad de azúcar se puede sa-
ber fácilmente la cantidad de alcohol y de ácido carbó-
nico que puede dar la fermentación, Para fijar después 
el coeficiente de absorción del vino se tendrá en cuenta 
la riqueza alcohólica total, porque el poder disolvente 
del vino para el ácido carbónico aumenta con su gra-
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dilación alcohólica, y á mayor riqueza en alcohol mayor 
es ese poder disolvente. 
Vinos espumosos artificiales.—Se deíinen como tene-
mos dicho. Han de ser vinos sanos y bien constituidos, 
con su fermentación lenta acabada, y precipitadas por 
completo las materias que por reacciones de ésta se 
originan. 
Como bien se comprende por lo indicado al hablar de 
los vinos espumosos naturales, son las clases de gra-
duación alcohólica poco elevada y bien constituidas de 
acidez las mejores para esta c h a m p a n i s a c i ó n . Deben 
contener 10° á 1 Io de alcohol y 5 á 6 gramos de acidez 
sulfúrica, con algo de azúcar sin descomponer (8 gramos 
á 10) porque esto los hará más agradables; cuando les 
falte, se adicionará en la parte necesaria con el licor que 
ya hemos indicado en fórmula anterior (pág. 684). Con-
viene que el licor empleado tenga una riqueza alcohólica 
algo superior á la del vino, y que sea perfectamente lim-
pio, para lo cual se filtra por papel Joseph, d filtro de mu-
letón ó lana, encolado con pasta de papel echada á las 
primeras filtraciones; la pasta de papel se pone primero 
en agua tibia, y después se lava en agua fría; se la deja 
escurrir y luego se la bate y mezcla con un poco de ja-
rabe y se filtra el todo. 
E l vino destinado á ser champanizado se t a n i s a v á 
previamente con 5 á ó gramos por hectolitro de buen 
tanino al alcohol, haciéndose esto unos 15 días antes deí 
primer trasiego siguiente al fin de su fermentación (Di-
ciembre-Enero). Luego se clarificará, en el tiempo muy 
frío, con cola de pescado (3 gramos de cola seca por 
hectolitro). Cuando haya obrado la cola, se hace otro 
trasiego. Si se ve conviene, se filtra antes de la clarifi-
cación. 
Para dar el ácido carbónico que ha de hacerle espu-
moso se emplean aparatos especiales. Lo esencial es 
que se opere á temperatura muy baja, porque de este 
modo el gas, como sabemos, se incorpora mejor al vino 
y le retiene éste más unido. E s el modo general de pre-
paración de esta clase de vinos, que como se ve es de 
trabajo más fácil que los anteriores naturales. E l hacer-
los más ó menos espumosos depende, como también sa-
bemos, del azúcar que se quiera adicionar, y para esto 
nos servirá lo expuesto al describir el procedimiento de 
fabricación del vino espumoso natural. 
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X I . 
Aprovechamiento de res íduos tíe la vinificación.— 
Obtención dei tártaro.—Dest'üación.—Alcoholes , 
aguardientes y licores. 
APROVECHAMIENTO DE RESÍDUOS DE LA VINIFICACIÓN 
L a vinificación nos deja como consecuencia de las 
diversas operaciones que comprende desde que se ven-
dimia al fin de la crianza del vino: los raspones y casca 
(hollejo y pepitas) del prensado, cuyo conjunto se llama 
orujo ó br isa , las heces y d e p ó s i t o s sucesivos de los 
trasiegos y clarificaciones, y los productos derivados 
de estos residuos (alcohol y tártaro principalmente). 
E n las condiciones ordinarias de vendimia, y con una 
normal producción de fruto, se puede conceptuar son 
estos residuos lo siguiente: o ru jo de esas primeras ope-
raciones de la vinificación (prensado de las materias só-
lidas del descube) del 15 al 20 % del v i n o to t a l hecho 
(gota y prensa reunidos); heces de d e p ó s i t o s y de t ra -
siegos y clarificaciones sucesivas en el primer año de 
crianza del vino, del 4 al 5 % para los vinos tintos, y del 
8 al 10 % (el doble) para los vinos blancos. 
E s una med ia genera l que puede admitirse el que 
por cada hectol i t ro de v i n o hecho (de 130 kilogramos 
de uva) (1) nos quedan en l a bodega unos 2 0 k i l o g r a -
(1) No siempre son 130 kilogramos de uva los que dan un hecto-
litro de vino; varía con las clases de vid. Del A r a m ó n francés (va-
riedad de uva gorda y jugosa) se necesitan menos, y de ciertas cepas 
Jiñas se necesitan 150 kilogramos de uva para hacer un hectolitro de 
vino, que dejan de 35 á 40 kilogramos de orujo fresco prensado, mien-
tras que solo deja de 12 á 15 kilogramos el A r a m ó n y dá el 80 % en 
vino de gota y prensa reunidos. Los 12 kilogramos del orujo prensa-
do contienen 6 litros de vino, y si 6 corresponden á 80 de jugo, á los 
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mos de orujo fresco prensado que retiene l a m i t a d de 
su peso en vino, esto es, 10 litros de vino. 
En el orujo sin prensar (masa escurrida que nos 
deja el descube en el tino de fermentación) nos queda 
del 65 al 70 Ql0 de vino, que pueden extraerse casi por 
completo tratándole por el procedimiento llamado de la 
d i fus ión (1), con el cual, comparado el método con lo 
que dá el procedimiento ordinario del prensado,ganamos 
un 20% más. 
Empleado ese orujo prensado en la destilación direc-
ta, se admite por los prácticos que 100 k i logramos dan 
un número de litros de alcohol puro i g u a l d l a m i t a d 
del g r a d o a lcohól ico del vino e x t r a í d o del o ru jo . E s 
la base de cálculo que sirve á los destiladores para com-
prar los orujos. 
Como ya hemos dicho antes, el rendimiento p r á c t i -
co en jugo del orujo prensado cabe estimarle en un 
40 % i del cual se pierde, al formarse el depósito de hez 
que se origina al aclararse, el 10 0/o- Es decir, nos que-
dan no 40 litros de vino claro, sino 36, siendo los otros 4 
vino al estado de heces. 
Con estos datos sabemos lo qüe el orujo prensado 
nos puede dar en vino de prensa, y vamos ahora á ver 
1O0 de iuffo corresponden 7,5 litros de vino que quedan en el orujo 
correspondiente. E s decir, que en e! orujo prensado queda una can-
tidad de vino que se puede determinar calculándola sobre la base 
del 7 0/0 de la cosecha total de vino obtenida. Esto es el caso del ren-
dimiento enjugo elevado. Para el fruto de laderas bien expuestas, don-
de el fruto gana el m á i i m u n de sazón, el rendimiento en jugo es á 
veces solo del 60 70 que deja un peso de orujo que es de 30 kilogra-
mos,y el vino será solo Ib litros ícl 50 7o), ó sea el 25 7o del orujo en 
vez del 50 70 que es el del caso anterior. Los 100 kilogramos de oru-
jo contienen por 100: 
Raspones. . . . 22 
Hollejos . . . . 52 
Pepitas 20 
Total. , 94 
6 sea por hectolitro de vino: 
Raspones. . , 5,60 
Hollejos . . . 10,40 
Pepitas . . . 4 
(1) L a masa escurrida del tino, al acabar de fermentar, viene á 
ser para 130 kilogramos de uva = 40 kilogramos, que por difusiónt 
dice el enólogo Roos, pueden dar s8 litros de vino normal. 
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lo que podrá rendirnos tratándole para obtención de esos 
vinos llamados de piqueta, poniendo los datos compara-
tivos con referencia al método llamado de difusión. 
Eí vino de piquetas (1). —Generalmente se llama así al 
obtenido por tratamiento de los orujos por el agua, em-
pleando los procedimientos de m a c e v a c i ó n y a s p e r s i ó n , 
á fin de que cedan de ese modo la parte de vino que con-
tienen; dicho vino solo será utilizable, ó para el consumo 
familiar, ó para destilación, á fin de obtener un alcohol 
de mejores condiciones que el que nos dá directamente 
el orujo en el alambique. Pero este mejor producto de 
destilación, si en otro tiempo pudo alegarse como ven-
taja apreciable, bien se ve que hoy no es ya el caso de 
eso, porque los aparatos de rectificación han venido á 
constituir un medio de obtención del alcohol con el cuaí 
todos los bajos productos de la destilación de ese modo 
y con aparatos más perfectos se afinan fácilmente y á 
poco coste. Ta l razonamiento, por consiguiente, sí fué 
antes argumento que podía aceptarse no lo es en estos 
tiempos actuales 
Cómo se obtiene ese vino de piquetas.—Procedimiento 
general por maceración.—Se pone el orujo en un recipien-
te, y se agrega agua bien pura, en cantidad que suele 
ser la mitad 6 el cuarto del vino total obtenido del fruto 
de que proceda el orujo. Otras veces es Va ó Vs 1° Que 
se echa. 
Este orujo se pondrá en el recipiente bien desmenu-
zado y dividido. Se deja macerar durante una sema-
na, cuidando durante ella del bazuqueo d i a r i o (varias 
veces) y de que la f e r m e n t a c i ó n sea cerrada y mante-
n ida siempre la brisa debajo de l a superficie de l l í -
quido mediante un f a l so fondo, para evitar la acetifi-
cación, que se produce fácilmente sobre todo si es orujo 
procedente de fruto poco azucarado. 
Por a s p e r s i ó n la brisa se pone en cuba con un falso 
fondo en su tercio inferior, y se adiciona el agua lenta-
(1) E n la obtención del vino de piquetas, se admite puede salir 
url décimo del total de la cosecha, con un grado alcohólico igual á la 
mitad de la riqueza del vino de que proceda. E n años de cosecha es-
casa y gran demanda de vinos suele obtenerse esta clase llamada de 
piquetas ó agua-pie, En Francia la legislación tolera se bagan ^ h e c -
tolitros en cada explotación, y como que se obtiene á base del orujo, 
agua y adúcar, se limita este último, que no puede exceder de 20 ki -
logramos por cada 3 hectolitros de vendimia recolectada, ni pasar de 
200 kilogramos para cada explotación. 
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mente) y en p e q u e ñ a s cantidades. Así podemos obte-
ner una piqueta como la anterior, pero sin maceración, 
y este es el procedimiento llamado por a s p e r s i ó n por-
que es por aspersiones de agua en el orujo como hace-
mos á éste desprenderse de su alcohol. L a brisa se pon-
drá en capas que se van pisando (1), y ya preparada la 
carga de la cuba, se deja entrar el agua en ella, echán-
dola lentamente por la parte superior, hasta que por la 
canilla puesta en la inferior de la vasija se vea salir el 
l í qu ido vinoso. Luego se echa el agua de cuarto en 
cuarto de hora, sin suspender la operación hasta que el 
líquido salga ya muy pobre en alcohol. Para facilitar 
este corrimiento del agua en las condiciones convenien-
tes la industria emplea aparatos automáticos que distri-
buyen solamente la que mejor conviene en cada hora, 
dejándola caer en el recipiente del orujo por boca de re-
gadera de agujeros muy finos, y muy diseminada para 
que la aspersión sea lo más perfecta. Es así como fun-
cionan esos aparatos de Pepin, Besnard y Bouvd i l . 
Cayendo el agua desde cierta altura, y conducida por 
tubería, se ponen á la salida de ésta bocas giratorias que 
producen la aspersión en forma de surtidores saliendo 
por diversos brazos. Viene á ser de unos 40 á 50 litros 
de agua la cantidad que.en términos generales,se calcu-
la necesaria para cada 1.000 kilogramos de brisa, y dura 
el tratamiento 3 días. 
A los dos anteriores procedimientos sucedió el más 
perfecto del lavado de orujos en vasijas comuni-
cantes} según el cual el agua llega á un primer reci-
piente de orujo, se impregna ahí del alcohol y elementos 
que puede cederle, pasa á un segundo empujada por 
una nueva adición de líquido, siguiendo así por adicio-
nes sucesivas hasta hacerla llegar á una quinta vasija, 
en la cual se recoge ya transformada en el vino que des-
cribimos. Al verificarse esto, se quita el orujo de la vasi-
ja primera que con ese lavado de 5 volúmenes de agua 
{el pasado hasta la quinta cuba) no tiene ya nada que 
ceder, y se sustituye con brisa nueva, estableciéndose 
nueva corriente de agua que pasará desde el recipiente 
número 2 (ahora el 1.°) á salir por este n.0 1 que ha-
ciendo así de n.0 5 será el que nos dé la salida del l íqui-
(1) Son unos 800 á 850 kilogramos de orujo los que entran en un 
metro cúbico de capacidad. 
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do vino. A l llegar á esto, se desocupa de su brisa el nú-
mero 2, y se le pone de nuevo, y es el n.0 3 el que pasa á 
número 1 {cabeza) y queda el 2 de cola, siguiendo así 
constantemente llenando y desocupando recipientes de 
brisa hasta tratar toda la que da la vendimia. 
E s decir, que suponiendo una batería de cubas 1-2-3 
4-5 que reciben agua de un depósito A , tendremos que 
al salir ésta por la n.0 5 es ya vino. Entonces se quita 
esa cuba n.0 1 y se pone o ru jo fresco. E s a cuba n.0 1 
queda de vas i j a de cola, y hace la n.0 2 de cabeza. 
Cuando salga, por consiguiente, por esa cuba n." 1 nue-
va (antes n.0 2) será ahora vino, y se quitará de ella la 
brisa, cargándola con otra fresca, en cuyo caso pasa la 
número 3 á cuba de cabeza y la n.0 2 á cola^ por lo 
cual el líquido será vino cuando salga por ella. Al qui-
tar la brisa de cuba n.0 3 y cargarla con orujo fresco, 
es la n.0 4 la que queda de cabeza y la n.0 3 de cola, Y 
así sucesivamente. Como se ve, tenemos siempre una 
vasi ja de cabeza (de entrada primera del agua) y otra 
de cola (salida de agua ya pasada por toda la serie de 
cubas de la batería). Y la renovación de brisa se hace 
siempre en la de cola, y como que la vasija donde se re-
nueva la brisa hace siempre de p r i m e r a , resulta que en 
esta sucesión de operaciones tenemos como vasija de 
cabeza esa donde se echa brisa fresca, y hace siempre 
de vas i ja de cola la an te r io r á el la . 
Hemos hablado de cubas, porque la difusión en bate-
ría se puede establecer empleando barricas desfondadas, 
lo más sencillo para la explotación en pequeño. L a can-
tidad de agua que ha de ponerse será un quinto de l pe-
so de la brisa en cada hora. E s decir, que si en la cuba 
(ó recipiente que sea) caben 300 kilogramos de orujo, 
se dará paso á 60 litros de agua en la hora. 
Este modo de tratar el orujo nos permite obtener 
el 65 0/o del vino que contiene, estoes, cada 100 kilo-
gramos de orujo no prensado nos rinden 65 litros de 
vino de la misma riqueza alcohólica que el de descube 
si sé conduce bien el agua. 
En el procedimiento éste vemos hay ya un desplaza-
miento del líquido y una d i j u s i ó n , y habiéndose funda-
do sobre ello un método con este último nombre, de él 
vamos é. ocuparnos en detalle, por ser el que parece re-
solver mejor en la práctica el aprovechamiento racional 
del orujo. 
Tratamiento de los orujos por el método llamado de la 
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difusión (Roos SemickonJ .—Fmánmenío del método.— 
E l método de tratamiento de los orujos que vamos á 
describir marca á nuestro juicio un gran progreso en 
esta manipulación de ía vinificación, porque nos permite 
extraer el m á x i m u n posible del jugo que esos orujos 
contienen, en condiciones para obtener un vino de ca 
racteres muy parecidos (hasta igual según los preconi-
zadores del método) al de descube. Son los Sres. Roos y 
Semichon, Directores actuales, respectivamente, de las 
Estaciones Enológicas del Heraulty Aude (Francia) los 
que han establecido las bases científicas del procedi-
miento,según el cual se puede llegar á obtener del orujo 
no prensado el 65 % de vino, cuando solo nos da el 
45 0/0 por los métodos de prensa ordinarios, llevando, 
además, esas ventajas ya dichas de obtenerse un mejor 
vino que el del prensado ordinario. 
Vamos á exponer las consideraciones que relativas 
al método se desprenden de los trabajos y minuciosos 
estudios de dichos enólogos, á los que se deben las re-
glas de aplicación que pueden dar á quien las siga ese 
vino sin diferencias marcadas del de descube ó de gota. 
E l fundamento del método es lo siguiente: 
1. ° Los líquidos de densidades diferentes tienen la 
propiedad de desplazavse mutuamente, s in mezclarse 
entre s í . 
2. ° Los cuerpos en disolución en un líquido pueden 
atravesar membranas suficientemente filtrantes (dia-
lizables), y enriquecer el liquido exterior del cual están 
separadas por esas membranas, hasta el punto de ha-
cerse análogos en su composición los líquidos puestos 
en contacto por intermedio de esas membranas. 
Experiencias planteadas.—Si suponemos un frasco (A) 
lleno de agua, y otro (B) (inferior á él) lleno de vino, si 
el agua del A se hace llegar lentamente á este B por su 
parte inferior, d e s p l a z a r á el vino, que se podrá así 
pasarle á otra vasija (C) en casi toda su cantidad sin 
que se haya mezclado nada de éí con el agua que le em-
puja. E s el hecho del desplasamiento. Expliquemos el 
de Ja d i f u s i ó n . Tomemos un tubo de quinqué, pongá-
mosle por su boca ancha una gamuza ó membrana de 
piel cualquiera y echemos agua ordinaria limpia y clara 
hasta su mitad,asegurándonos bien de que no pasa nada 
á través de la piel. Pongamos también en una vasija (ca-
zuela, plato hondo, etc.) agua salada y dejemos luego 
metido en ella el tubo de modo que entre en todo su ter-
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cio inferior; al cabo de poco tiempo observaremos que 
el agua ordinaria que pusimos en el tubo ya no lo es, 
.sino que es agua salada, y que lo es menos la de la va-
sija por haber pasado una parte de ella á través de esa 
membrana. E s á esto á lo que se llama la d i f u s i ó n . 
Pues bien, en el desplasamiento (primera experien-
cia) y en la d i f u s i ó n (segunda experiencia), tenemos el 
fundamento de este método llamado de la d i f u s i ó n . Pe-
ro sigamos á Mr. Roos en está exposición de su método, 
y pongamos de manifiesto la tercera experiencia. 
Tómese una parte de orujo prensado, y échese en 
agua, amasándolo rápidamente con ella; escúrrase el 
orujo así mojado,separando este líquido (A). Amasemos 
otra vez el orujo con nueva agua, y escurramos el lí-
quido.(B), separándole del primero. Echemos más agua 
limpia, y hagamos por tercera vez el amasado de la 
pasta de orujo con agua nueva y limpia, procediendo 
como anteriormente, y tendremos un tercer líquido (C) . 
Analizando esos líquidos de lavados, A, B y C , se ob-
servará que el primero es el más alcohólico, y el último 
el menos. En la experiencia ésta lo hecho no es sino el 
efecto de desplasamiento de la primera, es decir, del 
vino y del agua. 
Si ese orujo lavado le dejamos en maceración con 
el agua (2 á 3 horas bastan) repetiremos el hecho de la 
segunda experiencia (el del tubo con la piel en el agua 
salada), y lo que veremos es que este agua es más alco-
hólica que las de los lavados anteriores A B y C . E s el 
hecho de d i f u s i ó n , que como se ve nos permite una más 
completa extracción del alcohol que el simple desplaza-
miento. 
Tales son los fundamentos del tratamiento de los oru-
jos por el m é t o d o l l amado de la d i f u s i ó n , que con 
estos antecedentes se comprenderá ahora fácilmente. 
Desde luego se ve que si en la experiencia primera 
se sustituye el frasco de vino (B) por uno lleno de orujo, 
y se hace pasar lentamente esa corriente de agua del 
frasco A y de modo que atraviese per ascensum (de 
abajo-arriba) la masa de orujos, al salir el agua por des-
piÜBamiento , y en una parte por d i f u s i ó n (si entra muy 
lentamente, y la masa de orujo está algo prensada y 
unida) l l e v a r á y a una cier ta cantidad de alcohol, r o -
bada al orujo . Y si al salir de ese frasco en lugar de ir 
á la vasija C pasa por un 2.0-3.0-4.0 .. frascos de o r u j o 
empujada por cantidades correspondientes que vayan 
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saliendo del frasco A, bien se ve que irá cada vez ga-
nando en alcohol, y por consiguiente, llegará al fin á en-
riquecerse en este elemento en condiciones de que pase 
de agua á v ino , con el grado que pueda darle el orujo. 
E l mecanismo de la marcha bien se comprende: el 2.° 
frasco de agua A empujará al pasado primero, y lo hará 
obligándole á correr como en esa primera experiencia 
el agua lo hacía al vino; el 3.° lo hará al 2.°, y así suce-
sivamente por una serie de frascos 2-3-4... los necesa-
rios para que el agua que sale del A llegue al final con 
la r iqueza a l c o h ó l i c a que corresponde d é el orujo. 
Cuando se tiene esto, el J.er frasco B no da ya nada, 
es orujo lavado, y se quita sustituyéndole por otro con 
orujo nuevo. Así pasa después al 2.° 3.°... y siguientes, 
en los cuales se va renovando la masa de ese modo. En 
estas renovaciones el frasco de cabeza 6 de principio de 
la serie es siempre el siguiente a l renovado, y este re-
novado es el ú l t imo^ es decir, el que nos dá el líquido 
que debemos observar para ver la riqueza alcohólica á 
fin de renovarle la pasta cuando se alcance el máximun 
de grado que sabemos podemos obtener. 
Esta experiencia es exactamente igual al trabajo 
práctico en grande, pues basta sustituir á los frascos 
por cubas, tinos de cemento, etc. Con 5 barricas borde-
lesas desfondadas ya expusimos se puede formar una 
batería de difusión para el trabajo en la pequeña explo-
tación, poniendo en cada tonel 100 kilogramos de orujo, 
y graduando la entrada de agua de manera que sean 20 
litros por hora. Así el agua recorre la batería del 1 al 5 
absorbiendo todo el alcohol que puede dar el orujo, y 
además algunos de sus elementos, por lo cual sale en 
forma de un v i n i l l o de mejores caracteres que el análo-
go de prensa, y que por tanto puede emplearse como 
é s t e ( l ) . 
E s muy importante en la práctica del procedimiento 
que la entrada del agua á las vasijas se gradúe de tal 
modo que recorra lentamente toda la masa de orujo, 
atravesándola en todas sus partes de un modo igual y 
(1) Mr. Roos ya hemos dicho expone que bien conducida y lleva-
da la operación este vino puede ser aún de más grados que e¿xeneml^ 
y explica el hecho porque precisamente en esa capa interna de la 
casca es donde más se reconcéntrala materia azucarada, que por 
este método es completamente extraída. Para el mejor resultado del 
trabajo la batería suelen ser de 9 cubas. 
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u n i forme (t), pues asi el desplazamiento y d i f u s i ó n 
son perfectos. Y el agua debe obrar siempre per aseen-
sum, esto es, entrando de abajo a r r i b a . Este dato de 
20 litros en hora por cada 100 kilogramos de orujos tra-
tados, puede servir para graduar la marcha de la co-
rriente en vasijas de toda cabida. Para esa fácil entrada 
del agua por la parte inferior, el orujo reposa sobre un 
falso fondo de tabla agujereada, ó de listones, que le de-
jan un espacio hueco para entrada; y otro falso fondo es 
conveniente en la parte superior para mantener la brisa 
bien unida. E s la disposición más sencilla y simple, y re-
petimos, el método como se ve es racional, y aplicado á 
la obtención del vino de orujos con destino al alambique, 
nos permite obtener un alcohol de orujo mejor, aunque 
en esta parte el razonamiento pierde fuerza, porque en 
la destilación ordinaria las primeras operaciones, por 
dar los productos malos y de baja graduación, solo tien-
den á extraerlos con la mayor rapidez posible, dejando 
para una segunda destilación la rectificación; y siendo 
así, en esa primer materia destilada todo ha de ser pro-
ducto bruto. 
Por último, cuando se construyen tinos de cemento ó 
de manipostería para la práctica de la operación, dire-
mos que la forma mejor para la perfección del trabajo en 
esas condiciones dichas es la de estanquillos (en figura de 
p a r a l e l e p í p e d o de sección horizontal cuadrada con án-
gulos redondeados). Como altura, la de l,m75 es la más 
conveniente; y se calcula que para cada 700 kilogramos 
de orujo prensado es necesario un m.s de cabida (el 
orujo prensado viene á ser en peso la mitad del no pren-
sado). 
L a comunicación de los estanquillos se hace por me-
dio de un tubo horizontal que lleva el agua á otros ver-
ticales. Y para graduar la cantidad de agua, á fin de 
que solo pase en la hora esa cantidad de 20 litros por 
cada 100 kilogramos de orujo, se disponen recipientes 
aforados con una llave que r egu la el gasto y otra que 
dá salida á esa can t idad g raduada . Puesto este reci-
piente á mayor altura que los depósitos que forman la 
batería de difusión, el trabajo marcha todo en las mejo-
res condiciones, pudiendo llevarle cualquier obrero cui-
dadoso de la explotación. 
(1) Con adhçrçijçia, cual se hace para uoa filtración. 
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Al cargar el orujo en los tinos ó cubas es menester 
que la masa se ponga bien d i v i d i d a , dispuesta en capas 
bien unidas para que no queden espacios vacíos ni in-
tersticio alguno, y de este modo se obligue al agua á su-
bir atravesando por completo ]as capas de orujo en toda 
su superficie. Por esto hay que cuidar del íntimo con-
tacto del orujo á las paredes procurando quede bien 
adher ido á ellas. 
Estas capas de orujo no es menester que sufran gran 
compresión, pero sí lo es que estén bien d iv id idas , por-
que con ello y la buena distribución, la simple compre-
sión rodando una barrica llena de agua, las deja ya en 
las buenas condiciones que señalamos. 
Por útimo, diremos que el método puede aplicarse 
igualmente al orujo sin prensar que al prensado, y es 
cuando se emplea del primer modo cuando, bien condu-
cido, según esas reglas de Roos, puede llegar á darnos 
ese vino similar al de gota ó de descube, como los aná-
lisis de dicho enólogo han probado. Pero en Enología el 
temor al aguado es grande, y esta fabricación del vino 
le consiente en cantidades que podrían llegar al 15 y 
20 0/0, y la química, que es impotente para descubrirle, 
dejaría al a g ü i s t a una puerta franca para ese negocio 
del agua a l v i n o , y de ahí que á la ley, que no mira sino 
á lo que puede cumplirse, no satisfagan esos razona-
mientos de la ciencia enológica, y aplique á estos vinos 
lo que tiene dispuesto para los llamados de piquetas. 
Y á eso se debe el que el método se haya extendido 
poco, á pesar de la ardiente defensa de tan distinguidos 
enólogos para demostrar que con él se obtiene más vino 
(puesto que del orujo se saca un 60-65 % en veí: ^ 
4045 % que dá el prensado ordinario) y de mejor cali-
dad también. 
Hé aquí ahora el ejemplo que entre los varios pues-
tos por Mr. Roos deja ver mejor las ventajas del méto-
do que él defiende calurosamente. Sea una cosecha de 
1.000 hectolitros de vino á 10° de alcohol. Esto nos da 
1.000 X 10' == 10.000 litros de alcohol puro. Siendo su 
precio el de un franco el grado, representa 10.000 fran-
cos. Si se hacen 100 hectolitros (el décimo de la cosecha) 
de vino de piqueta á 5o (mitad del grado del vino gene-
ral obtenido) esto representa 500 litros de alcohol puro. 
L a mezcla de esta piqueta al vino producirá 1.100 hec-
tolitros, conteniendo 10.500 litros de alcohol puro que 
valen 10.500 francos, aumento de valor que se haconse-
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guido por ese aguado del 5 % Que lleva la piqueta, sin 
el cual el propietario no le lograría. 
Procediendo en el tratamiento de la vendimia según 
su procedimiento, dice Roos en el ejemplo puesto, lo si-
guiente: 
Vino de vendimia, 880 hectolitros de descube, más 
180 hectolitros de vino de difusión ó sea un total de 
1.060 hectolitros (en vez de 1.000 anteriores) siendo todo 
vino de 10°, y conteniendo por lo tanto 1.060 X 10° = 
— 10.600 litros de alcohol puro, que á un franco el gra-
do valen 10.600 francos, volumen menor y obtenido con 
menos gastos, puesto que se suprime el prensado; y 
siendo todo v ino igua l , lo que no nos da el procedi-
miento ordinario. 
Estos hechos y ese dato escueto de que el orujo sin 
prensar tratado por la difusión da del 65 al 70 % en vino 
análogo al de descube, y que prensado solo da del 40 al 
45 0/0, y de vino que es inferior al de descube son, como 
se ve, una base de razonamientos que atraerían mucho 
al viticultor hacia esos procedimientos de Roos y Se-
michon si las disposiciones de la ley no mantuvieran 
la fabricación con las restricciones que tiene, ante ese 
temor á la vinificación con aguado imposible de descu-
brir por la química, 
El vino de racimos secos.--De racimos secos también 
se puede hacer vino f a m i l i a r , no vino de venta. En 
Francia hubo una época en que ese fabricación se tole-
raba. L a mala cosecha de algunos años suele ser allí 
motivo á veces para pedir esa f a b r i c a c i ó n t empora l . 
E l racimo seco es un enemigo grande en ese sentido 
para el viticultor, pues de 100 kilogramos se llegan á 
sacar hasta 6 hectolitros de v ino. Son 3 hectolitros lo 
ordinario. E s el racimo de la variedad Corinto la que 
mejor se presta para esa fabricación. Se ponen los 100 
kilogramos de uva con 300 litros de agua templada, se 
dejan así 3 días, se remueven luego, cuidando de no 
aplastar las pepitas fio cual daría á la bebida un gusto 
muy malo). Ahí se fermenta conduciendo la fermenta-
ción del modo ordinario, y se deseuba y se siguen las 
diversas operaciones. E l dato siguiente es la base de fa-
bricación: hacen falta para cada hectolitro de agua tan-
tas veces 3.300 gramos de racimos secos como grados 
se quieran dar al vino. 
Como ya indicamos, esta fabricación (y esas de p i -
quetas 6 vino de agua pie) solo pueden admitirse para 
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vino de casa 6 de f a m i l i a , no para venta como v ino 
de consumo en el mercado. Como caldos para destilar 
es su mejor aplicación, y para esos casos especialmente 
damos estas notas de elaboración. Y comprendemos 
aquí esta parte de elaboración del vino de racimos se-
cos, porque así marcamos bien que no es el caldo de la 
definición del vino. 
Los tártaros. Definición. Su utilización—Se llama t á r -
ta ro á un compuesto de b i ta r t ra to de potasa, mezclado 
á otros t a r t ra tos y materias diversas (1). Eliminadas 
del t á r t a r o esas últimas materias, el producto se llama 
crema de t á r t a r o . 
Muy pocos son los viticultores que se preocupan del 
buen aprovechamiento del tártaro que por las diversas 
operaciones de la vinificación queda en los orujos y 
heces de trasiegos. L a destilación de aquellos y de éstas 
nos dejan también el tártaro íntegro en sus residuos, y 
en las paredes de las vasijas en que se cría el vino se 
forman capas de t á r t a r o que podemos recoger fácil-
mente con solo rascarías para desprenderle de ellas (2). 
L a s condiciones del fruto de vendimia y métodos de 
vinificación hacen variar mucho estos residuos tártricos. 
Como media general , se admite que de cada 10 hecto-
litros de vino hecho nos quedan en su primer año de 
crianza de 2 á 3 kilogramos de tártaro. Y destilando el 
orujo, se pueden obtener por los diversos tratamientos 
especiales que describimos más adelante de 2 á 2 Va ki-
logramos de cristales de t á r t a r o (bitartrato de potasa) 
por cada 100 kilogramos de orujo fresco prensado, 
aprovechados simplemente para extraer el tártaro. 
E l orujo ó brisa al descubar es rico en materias tár-
tricas, más ó menos; m á s , si el mosto fermentó y luego 
se dejó algunos días en maceración, y se saca el vino 
frío; menos, si no hubo maceración, sino que se descubó 
en seguida de acabada la fermentación tumultuosa y en 
caliente (3). M á s también en los mostos enyesados que 
(1) Tartrate de cal principalmente. E l tartrato de cal puro con-
tiene un 57,69 o/0 de ácido tártrico. E l bitartrato de potasa {crema de 
tártaro), ó sean los cristales de tártaro pueden llegar á acusar hasta 
99 % de bitartrato real. 
{2) Estas capas de tártaro podrán estimarse en 300 gramos por 
hectolitro de vino hecho y año. 
(3) Bien se comprende que al descubar después de muchos días, 
y en frío, hay gran precipitación de tártaro en la brisa (3 al 4 0/0). Y 
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en los que no lo son. L a cantidad de esa materia tártri-
ca puede llegar á ser hasta del 5 % de b i t a r t r a to de 
potasa (crema de tártaro). E l t a r t r a to de cal también 
se ve unido á la crema de t á r t a r o y llega á ser más del 
1 % Para los mostos enyesados {1). Según datos que 
consultamos con relación á orujos de la región meridio-
nal francesa 100 kilogramos de orujo fresco prensado 
contienen: 
Bitarírato de potasa . . . I,klg075 
Tartrato de cal 21ki&200 
PROCEDIMIENTO GENEKAL DE OBTENCIÓN DEL TÁRTARO 
CONTENIDO EN LOS ORUJOS Ó BRISAS. 
Lo ordinario es que al destilar en los alambiques di-
rectamente el orujo, las aguas de destilación se recojan 
en vasijas de gran superficie, donde por enfr iamiento y 
reposo se obtiene la crema de t á r t a r o de que están sa-
turadas (cristales de orujo ó del alambique). Pero al 
destilar orujos con el alambique ordinario, la cantidad 
de agua adicionada á éstos se reduce á la necesaria, y 
siendo de ordinario */» de su volumen la que se pone (2) 
la cantidad que nos queda en la caldera al fin de la des-
tilación no es suficiente para disolver todo el tártaro 
contenido en los residuos ó aguas de la destilación (vi-
al descubar en caliente y en fermentación corta, esa precipitación es 
menor, y por tanto queda el orujo con menos crema de tártaro. 
fl) Como se sabe, en el enyesado se produce esa doble descom-
posición entre el sulfato de cal (yeso) y el bitarírato de potasa, y por 
ella resulta tartrato cíe cal (insoluble) y sulfato ácido de potasa (solu-
ble); es decir, dos sales, insoluble una, y soluble la otra, habiendo 
sustitución de una parte de sal de ácido orgánico (el tartrato) por 
otra de ácido mineral para formar el sulfato de potasa, producto de 
transformación que como también sabemos limita la legislación á ! os 
2 gramos por litro. 
(2) E l resultado de observación final en el alambique Deroy de 
la Escuela fué poner un 60 % de agua del peso del orujo prensado si 
está algo seco, y el 50 % cuaudo está húmedo. 40 kilogramos de oru-
jo y 27 litros de agua era la carga del alambique (su caldera es de 
capacidad de 100 litros) para destilar en 3 horas unos 16 litros de al-
cohol de 15°. A l cargar la caldera, si se pone encima una capa de 
aceite ó de grasa, se aminorará la espuma que suele producirse du-
rante la ebullición, evitándolas proyecciones que pueden originarse, 
y que pasan á veces por el cuello del alambique. Esta simple pre-
caución (y el evitar los golpes de fuego) las impedirá en absoluto. 
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nazas). Por esto cuando se quiere por este método 
aprovechar ese tártaro, es menester cuando se acaba 
de destilar agregar agua y he rv i r durante una media 
hora el residuo de la destilación, para disolver el hitar-
t r a to de potasa (crema de tártaro) con lo cual todo el 
tártaro se recoge (1). Facilita la operación el utilizar el 
agua del refrigerante, que por estar algo caliente se 
une á la caldera y hierve en seguida. Esta cantidad de 
agua deberá ser la necesaria para sumergir bien todo el 
orujo (de 4 á 5 veces su peso) y es de ese modo como al 
hervir luego el agua lo hace obrando sobre todas las 
partes del orujo, y le obliga á ceder todo el tártaro que 
pueda retener. 
Después de hervir como decimos, se saca el liquido 
de la caldera, se filtra por tela de sacos, y se pasa á las 
balsas ó estanquillos de cristalización del tártaro (las 
comportas de vendimia pueden servir también para ca-
sos de pequeñas destilaciones). Colocando en esas balsas 
sarmientos extendidos, mimbres, ramas, etc., la crista-
lización se hace mejor. 
E l agua que queda después de la cristalización se lla-
ma agua madre, y como que contiene algo de crema de 
tártaro, se aprovecha para tratar el orujo en las desti-
laciones siguientes. Esta formación de cristales de tár-
taro se hace tanto mejor cuanto más baja es la tempe-
ratura (pero sin llegar á OJ en Jas balsas y mayor el re-
poso del líquido. Los cristales de tártaro se forman en 
la superficie de las balsas, y queda abajo el precipitado 
de t a r t r a to de cal al cual no se deben mezclar. Se se-
paran y llevan á bastidores de tela, donde se ponen al 
sol, en disposición inclinada y sin tocar al suelo para que 
se sequen mejor. Los cristales así obtenidos se venden 
al g r a d o de b i t a r t r a t o de potasa, al mismo precio ge-
neral que los tártaros brutos y teniendo sensiblemente 
la misma composición. 
Este procedimiento general ord inar io de extrac-
ción del tártaro nos deja perder el tártaro del tar t ra to 
de cal} y como que esto supone una cantidad impertan-
te, el método de aprovechamiento de ambas materias ha 
de ser otro. E s menester entrar ya en los procedimientos 
(1) E n la región de Charentes (Francia), la región del cognac, 
se admite que el rendimiento en tártaro seco es por hectolitro de ñ n o 
destilado =0,Wg500. 
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especiales de la industria para tratamiento con el ácido 
sulfúrico (1), que ataca los compuestos t á r t r i c o s tota-
les del o ru jo , dando sulfato de potasa y sulfato de cal, 
y dejándonos el ácido tártrico en libertad, que se disuel-
ve en el agua. Luego se le trata por creta (ó lechada de 
cal, pero preferible la creta), para transformarle en tar-
t r a t o de cal, que se precipita en el fondo de la vasija; 
reposado en ésta, se quita el agua que sobrenada, y se 
echa agua pura, se remueve y deja reposar otra vez. Se 
recoge luego el poso formado, poniéndole en sacos don-
de se escurre y seca para la venta al grado. 
E l Dr. Charles describe como sigue este procedi-
miento de obtención del ácido tártrico cristalizado por 
tratamiento del t a r t r a t o de cal que nos dejan los orujos 
y heces de vinificación: 
Se rocía el tartrato con el ácido sulfúrico, lo cual 
forma el sulfato de cal insoluble, mientras que el ácido 
tártrico soluble queda en disolución en el agua. No hay 
más que filtrar después, y evaporar, y se tiene el ácido 
tártrico cristalizado como resultado. Si , como suele pa-
sar, va unido al tartrato de cal el bitartrato de potasa, 
éste sufre por el ácido sulfúrico una descomposición aná-
loga á esa dicha para el tartrato, es decir, deja en liber-
tad el ácido tártrico; pero aquí el otro compuesto de 
reacción no es el sulfato de cal, sino sulfato de potasa, 
el cual, contrariamente al de cal, queda en d i s o l u c i ó n , 
y unido, por lo tanto, al ácido tártrico; y esto es un in-
conveniente, porque al cristalizar el ácido tártrico en-
torpece la formación de sus cristales, y por consiguiente 
origina disminución de este producto, tal vez en canti-
dad superior á lo que puede llevar. De ahí que la mezcla 
del b i t a r t r a t o de potasa al t a r t r a t o de cal en esos re-
siduos de la vinificación se tenga en cuenta para reba-
j a r el precio del tartrato de cal según la riqueza del 
mismo en bitartrato de potasa. Como que el tartrato de 
cal es insoluble en el agua h i rv i endo , y el bitartrato se 
disuelve, de este modo puede establecerse una primera 
separación para reducir la cantidad de bitartrato. 
Por último, expondremos estos modos de proceder á 
la obtención del á c i d o t á r t r i c o to t a l , según Mr. Ventre, 
(1) O disoluciones de ácido clorhídrico al 2 ó 3 7o (véase más 
adelante el procedimiento que se describe). 
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Profesor de la Escuela Nacional de Viticultura de Mont-
pellier, quien los explica como sigue: 
Fundamento del procedimiento—Las sales de ácidos 
orgánicos son disueltas por los ácidos minerales, combi-
nándose éstos con la base de aquéllos. 
Son los ácidos clorhídrico y sulfúrico los empleados, 
y más general el primero que el segundo, porque no tie-
ne limitaciones en su aplicación. Se hace uso de ellos 
á dosis diferentes, dos veces más del ácido clorhídrico 
que del sulfúrico. 
Al reaccionar el ácido clorhídrico sobre el bitartrato 
de potasa y tartrato de cal, se produce: Cloruro de po-
tasio + Cloruro de calcio + Acido tártrico (1). Si en vez 
del ácido clorhídricp es el ácido sulfúrico, la reacción es 
igual, con la sola diferencia de ser las sales de potasio 
y cal de sulfato de potasa y sulfato de cal. 
Modo general de proceder.—Se pone el orujo en varías 
cubas de madera forradas de plomo; se recubre de agua 
conteniendo 1 á 2 7 0 de ácido sulfúrico, ó 2 á 3 % ¿e 
ácido clorhídrico. Se hace hervir esa masa, valiéndose 
del vapor producido por un generador, que le lleva á un 
tubo de plomo que entra en aquélla. Al cabo de una 
hora, se saca el agua y escurre el orufo, y se unen los 
líquidos, que se filtran por tejido claro; se tratan por 
una lechada de cal y creta en polvo para neutralizar la 
acidez, y tenemos el t a r t ra to de cal, del cual se extrae 
el á c i d o t á r t r i c o t o t a l por una serie de operaciones in-
dustriales cuyo fundamento es el indicado al principio (2). 
L a extracción del ácido tártrico total puede hacer-
se también en frío, y se procede en este caso del modo 
siguiente. Se pone el orujo en batería de 4 ó más cu-
bas, dispuestas como se dijo se hiciera para la difusión. 
Se vierte en la n.0 1 agua acidulada con el ácido clorhí-
drico (disolución al 2 ó 3 %) ó con el su l fúr ico (disolu-
ción al 1 ó 2 7o)- Pasa el agua de la cuba 1 á la 2, de 
ésta á la 3 y así hasta la final, en la cual se recoge el lí-
quido, que se hace hervir después, siguiéndose como en 
(1) L a ecuación química es 3 C l H + C4 W 06 K + O H * 06 Ca = 
= ÍCC1 + CaC12 + 2 C4 He 06 • 
(2) O sea ese tratamiento con el ácido sulfúrico para descompo-
nerle y obtener el ácido tártrico en disolución en el agua, la cual se 
filtra y evaporando nos dá el ácido tártrico cristalizado como residuo 
de la evaporación. 
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el método anterior (tratamiento á la lechada de cal y 
creta, etc.) 
Los ácidos tendrán una densidad de 21-22° Baumé 
el clorhídrico, y 52° Baumé el sulfúrico, y para calcu-
lar su cantidad tendremos presente que 100 partes de 
agua adicionada del 3 % de ácido clorhídrico, ó del 
2 % de ácido sulfúrico, disuelven 3 7 o ^e ácido tártrico 
al estado de tartrate de cal. Por lo tanto, si son 100 ki-
logramos de orujo íos tratados en cada cuba, y contie-
nen 2 á 3 % de tartrato, la cantidad de agua convenien-
te es un volumen sensiblemente igual al ocupado por el 
orujo. 
En el tratamiento en caliente es un 4,5 7© Para «na 
concentración ácida del 3 7o ) q"6 es lo que tiene el ácido 
clorhídrico. 
E n anteriores descripciones el método general de tra-
tamiento de los orujos hemos visto que tiene por baseei 
lavado me tód i co de los mismos Pero hay además otro 
que es de cocción 6 napol i tano , así denominado por ser 
muy empleado en Italia. Consiste en tratar Jos orujos no 
por lavados de agua como el anterior, sino por los va-
pores h i d r o - a l c o h ó l i c o s que se producen al calentar los 
orujos en una batería de calderas. E l fundamento es pa-
recido al explicado de la difusión, y la diferencia está en 
que allí es el agua la que cargándose de alcohol va pa-
sando de una cuba á otra, y son los vapores producidos 
al calentar el orujo con tres veces su peso de agua los 
que aquí van pasando así. E l agua empleada es el agua 
madre de c r i s t a l i s a c i ó n de las balsas, y se pone en tan 
gran cantidad con el fin de que el tártaro existente en las 
células de los hollejos y raspones se pueda extraer 
también. 
En la industria en grande estas baterías de trata-
miento de los orujos por este procedimiento se disponen 
combinándolas con la destilación, para que á la obten-
ción del alcohol siga la de extracción del tártaro de las 
vinazas que quedan. 
En el m é t o d o de e x t r a c c i ó n por los alcal is se em-
plea el carbonato sódico, bajo cuya acción la crema de 
tártaro dá tartrato de sosa y de potasa soluble, con des-
prendimiento de ácido carbónico. 
Por medio de lavados metódicos y operaciones suce-
sivas descritas se llega á la obtención de la crema de 
tártaro, recogiéndola en polvo muy fino y c r i s ta l ino 
de color rosa, mient ras que es blanco el t a r t r a t o de 
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cal. E s poco empleado porque exige mucha agua (160 
litros por cada 100 kilogramos de orujo, conteniendo el 
agua 1,50 á 2 kilogramos de carbonato sódico). 
El tártaro de las heces de trasiegos y de depósitos de 
darificación del vino—Las primeras solamente tienen in-
terés, porque los posos ó depósitos de clarificación no 
contienen más que las materias empleadas para clarificar 
y las producidas por el modo de obrar del clarificante. 
Para el mejor aprovechamiento de las heces de tra-
siego, que vienen á representar del 3 al 4 % (término 
medio general) del volumen del líquido que ,las produ-
ce (1), el tratamiento mejor es el siguiente: 
Obtener por decantación y filtración el vino que tie-
nen (del 50 ai 60 7o)- Para filtrarlas se emplean los fil-
tros-prensa, mangas 6 simples sacos en los cuales se 
ponen, y por ligera compresión en ellos dan su jugo en 
30 ó 40 horas. L a parte que queda se seca y se vende 
así, pagándose según su riqueza en b i tar t ra to de pota-
sa. E s lo más sencillo para el viticultor, pues entra ya 
en la industria lo que es tratamiento y refinación para 
extraer de ellas el ácido tártrico. Pero si se quisiera en 
la misma propiedad llegar á un aprovechamiento de la 
hez para tener el ácido tártrico, lo más simple es proce-
der como sigue: 
Se trata ese residuo seco de la hez con una cantidad 
de agua igual al doble (ó 3 veces) de su peso, y se po-
ne á hervir en una caldera; cuando está hirviéndo la 
masa, se adicionan 2 kilogramos de ácido clorhídrico 
por cada 100 klgmos. de heces puestas, manteniendo la 
ebullición 20 ó 30 minutos. E l líquido caliente, pasándole 
por un filtro, se recoge en recipiente de madera, donde 
se le trata por polvo de creta, echado poco á poco y 
agitando á la vez, hasta que cesa la efervescencia que 
produce el desprendimiento del ácido carbónico. Se for-
ma en el fondo un depósito de precipitado que está cons-
tituido por t a r t r a t o de cal y una pequeña cantidad de 
creta en exceso. Tratado este depósito por el ácido sul-
(1) Contienen las heces: 
„ Vino 60oo/o 
Bitartrato de potasa 2Po/l) 
Tartato de cal v (0 
Materias diversas (pepitas, películas, restos 
de raspón, etc.) 15 /o 
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fúrico, descomponemos el tartrato de cal, y nos queda 
el ácido tártrico en el liquido claro. L a dosis de ácido 
sulfúrico son 30 á 35 kilogramos por cada 100 kilogra-
mos de tartrato de cal: es lo necesario para obtener una 
reacción completa. Separando el líquido claro de esta 
segunda reacción, se concentra en calderas de cobre 
hasta reducirle á una especie de jarabe espeso, que ver-
tido en recipientes de madera, nos da en su masa de-
positada los cristales de á c i d o (1). L a caldera se carga-
rá dejando Vi de vacío, y para aminorar la espuma que 
suele producirse duranie la ebullición, algunos agregan 
un poco de aceite ó grasa. Hay que agitarlas bien en Ja 
caldera y destilar á fuego poco intenso. 
Respecto á la cantidad de heces que nos dejan las 
diversas operaciones de la vinificación ya tenemos dicho 
se estima que cada hectolitro de vino nos produce de 3 
á 4 kilogramos de hez pastosa, que prensada se reduce 
á 700 gramos ó un kilogramo (y que seca representa 
350 á 500 gramos) lo cual contiene del 20 al 25 % de bi* 
t a r t ra to de potasa, elemento único que las da valor en 
ese estado seco (2). L a s heces sanas son más ó menos 
ricas en tártaro y así tenemos que cuando se enyesó el 
vino su riqueza en tartrato de cal aumenta. Si el vino 
está atacado del mal de la vuelta, como que el microbio 
causante de esa enfermedad obra sobre la hez, se redu-
cen mucho el bitartrato de potasa y el tartrato de cal 
que contienen. Y en lo concerniente á la venta de heces, 
los siguientes datos relativos á ella nos parece es de in-
terés consignarlos aquí. 
Se hace esa venta al grado de riqueza del b i t a r t r a to 
de potasa si son pobres en t a r t r a to de cal , y al grado 
de á c ido t á r t r i c o to ta l si son r icas en t a r t r a t o de cal. 
En el primer caso se dosifica el bitartrato por el proce-
dimiento de l a cacerola, y se desprecia el tartrato de 
cal. En el segundo caso se dosifica el ácido tártrico to-
tal (bitartrato y tartrato de cal), y es sobre el grado de 
ácido en lo que se fundamenta el precio. E l precio 
medio del grado es, según las cotizaciones generales, 
como sigue: 
(1) Calcinando las heces, podemos obtener de ellas la potasa, 
pero esto es menos provechoso. 
(2) L a riqueza de las heces en bitartrato de potasa es de ordina-
rio esa del 25 al 30 0/0 pero ya hay algún caso en que llegan á acusar 
hasta el 40 0/il. 
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H E C E S 
{ De 20° á 'áõ0. . . O .̂QO grado.^ Cuyos precios se en-
Cristalizfláòn .<. De 25" á 35°. . . 0,95 id. , tienden al grado de 
( De 35° á 50°. . 1 pta. id. ) bitartrato de potasa. 
HECES Y SEDIMENTOS 
( De meaos de 25° le|J\13 grado.) Cuyos precios se en-
Aciden total . .j De 25° á 35°. . . luMS id. \ tienden al grado de 
( De á 500* . . 1P»',23 id. ) ácido tártrico. 
Tártaro de las vasijas de crianza dei vino.—General-
mente son capas de bitartrato de potasa lo que constitu-
ye ese depósito de tártaro que se forma en las paredes 
y fondo de lus vasijas de crianza del vino. Se aprove-
chan como sigue: 
Se disuelven 150 gramos de carbonato de sosa anhi-
dro Solvay (1) en 10 litros de agua (disolución al 1,50 0/o) 
y se hace el lavado; de ese modo disolvemos el bitar-
t ra to y obtenemos t a r t r a to neutro, que luego por una 
adición moderada de á c i d o c l o r h í d r i c o se transforma 
en b i t a r t r a t o de potasa que es el producto de venta. 
Estas capas de bitartrato de potasa se forman cada año, 
porque el bitartrato de potasa del mosto es menos solu-
ble en un líquido alcohólico que en el agua, y porque el 
grado de solubilidad del bitartrato de potasa en un lí-
quido alcohólico disminuye con la temperatura. Por esto 
en vinificación es después de los primeros fríos del in-
vierno cuando mayor es la precipitación del tártaro. Se 
estima que cada 1000 litros de vino pueden dejar adhe-
rido á las paredes de las vasijas de los recipientes de 
crianza de 2 á 3 kilogramos de tártaro al año (2). 
Los tártaros vendiéndose según el grado de rendi-
miento, ó sea según la cantidad de crema de t á r t a r o 
puro que contiene la masa de aquel nombre, si se tienen 
65 litros de crema de tártaro, se dirá que el tártaro 
bruto es de 65°, y cotizándose por grado, es el precio 
del g r a d o por el número de grados lo que da el valor 
Carbonato de sosa á 90". 
(2) Y como que el tártaro se deposita mejor que en superficie 
lisa en la rugosa, se recoge en mayor cantidad en las vasijas de ma-
dera que en las de cemento y barro. 
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comercial del lote de tártaro. Este grado de un tártaro 
pueden los viticultores apreciarle como sigue. Se to-
ma una muestra hecha con porciones de diversos s i -
t ios y capas del montón de tártaro que se quiere valo-
rar. De esa muestra se pulverizan próximamente 50 
gramos, se le añade un litro de agua ordinaria y se hace 
hervir durante un cuarto de hora en una cazuela de tie-
rra ordinaria (6 mejor una cacerola esmaltada) agitan-
do el contenido con una espátula; habremos así disuelto 
el bitartrato, y las impurezas se reunirán en el fondo de 
la cazuela. Se retira del fuego, y después de dos 6 tres 
minutos de reposo, se pasa el líquido claro á otra ca-
zuela, dejándole medio día ahí y en sitio frío. L a crema 
de tártaro cristaliza, se separa el agua madre, se filtran 
los cristales pasándolos por doble filtro y empleando pa-
ra ese lavado una cantidad de agua que conviene no 
pase de un litro. Se seca después el contenido del filtro 
á fuego suave y se pesa. E l peso hallado se multiplica 
por 2, se agrega 10 al producto (1) y tenemos el grado 
de los cristales, 6 sea el g r ado del t á r t a r o . Ejemplo: 
Si se han encontrado 27 gramos de cristales, multipli-
cando por 2 es 54. Agregando 10, 64, que es el grado 
del tártaro. 
L a r iqueza en c r é m o r de una br isa sana puede 
apreciarla el viticultor como sigue. 
Hervir un peso de ella con agua de l l u v i a filtrada^ 
y en esas aguas valorar la acidez por la disolución de 
sosa Vs normal, teniendo en cuenta para los cálculos 
que 188 gramos de bitartrato de potasa (crémor) equi-
valen á 40 gramos de sosa cáustica (2) y que son 75 gra-
mos de ácido tártrico los equivalentes á esa misma can-
tidad de sosa cáustica. E s decir, nos serviríamos de la 
siguiente proporción: 
(1) Esta cifra 10 es el coeficiente de pérdida, y se hace esa mul-
tiplicación por 2, porque como se tomaron sólo 50 gramos para e l 
ensayo, para referir á 100 hay que doblar la cifra. 
(2) Porque las cifras de equivalencia entre el ácido tártrico y 
la sosa cáustica son 75 y 40, y siendo 2,50 el coeficiente multiplicador 
para pasar del ácido tártrico al bitartrato de potasa, se tienen para 
esas cifras de equivalencia entre el bitartrato de potasa y la sosa 
cáustica 188 y 75. 
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Si IBS -v del bitartratode la materia ensayada 
corresponden â 40 corresponderán A los ncm''de la disolu-
ción de sosa cáustica gastada para satu-
rar ia acidez de la muestra ensayada 
(n multiplicado por el valor de ese cen-
tímetro cúbico). 
E l valor de x será ia cifra de riqueza en bitartrato 
de potasa de la muestra (grados de bitartrato ó de cré-
mor). 
Para el cosechero, y como medio de apreciación 
del va lo r de esos productos, le bastan estas indicacio-
nes. Para precisión en la doeis acudir á los métodos per-
feccionados del Dr. Charles y mejor á los laboratorios 
de análisis. 
La destilación del orujo.—Del aprovechamiento de es-
te residuo debemos ocuparnos ahora, pero conviene, 
para la mejor comprensión de lo que vamos á exponer 
respecto á ello, dar antes algunas explicaciones gene-
rales de la d e s t i l a c i ó n . 
DESTILACIÓN 
Destilación, en su definición general, es ia operación 
mediante la cual reducimos d vapor, por medio del 
calor, una sustancia susceptible de evaporarse, volvién-
dola seguidamente á su estado primitivo, sólido ó líquido, 
por enfriamiento. Aplicada al caso concreto de los vinos, 
diremos que consiste en separar las sustancias voláti-
les del v ino (el alcohol principalmente) de las demás 
fijas que entran en su composic ión . 
L a destilación nos permite separar una mezcla de 
varios líquidos utilizando las diferencias de su punto 
de ebul l ic ión (es su fundamento). Así cuando se hace 
hervir una mezcla de líquidos diferentes, el vapor pro-
ducido es más rico en productos volát i les que esa mez-
cla, y tanto más cuanto más se va reuniendo de él. Sise 
condensa á este vapor, el líquido que se obtiene es más 
rico en productos volátiles que el de procedencia. 
E l vino considerado bajo este aspecto de la destila-
ción es una mezcla de agua y alcohol conteniendo ele-
mentos f i j o s (que quedarán como residuo de la destila-
ción) y elementos vo l á t i l e s {que constituirán el líquido 
destilado). E l alcohol et í l ico y agua es lo que constitu-
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ye en gran parte el líquido destilado, acompañado de al-
gunas milésimas de otros productos, impurezas voláti-
les (1) que le comunican su aroma y gustos particulares, 
cuyo origen está en las primeras materias, en la fer-
mentación y en la destilación misma. 
Considerando al vino como una mezcla de agua y al-
cohol, y sabiendo que el agua á la presión normal ordi-
naria de 760 mm,, tiene su punto de ebullición á 100°, y 
el alcohol hierve á 780,4, la temperatura de ebullición de 
las mezclas de agua y alcohol se aproximará tanto más 
á 100° en su punto de ebullición cuanto mayor sea la can-
tidad de agua y menor la de alcohol. L a de ebullición 
del vino varía por esto según su riqueza alcohólica, y es 
intermedia entre la del agua y alcohol, variando entre 
91 y 94°, y al destilarle pasa más alcohol que agua. Se 
admite que todo el alcohol que contiene destila con la 
pr imera m i t a d del l í q u i d o (2). Si el líquido destilado 
se redestila, y se recoge la mitad de él, esta mitad será 
más rica en alcohol, y siguiendo así nuevas operaciones 
de destilación, el grado del producto destilado irá cada 
vez en aumento, se irá rectificandoy como suele decirse, 
aunque la rectificación hemos de entenderla no solo en 
el sentido de ganar grados, sino también en el importan-
te de e l i m i n a c i ó n de los aldehidos y é te res que desti-
lan, respectivamente, á 20° (aldehidos) y á 74° (éteres), 
alcoholes superiores^ aceites y demás productos v o l á -
t i les que pueden pasar con el alcohol que buscamos. 
Hé aquí ahora resumidos los p r i n c i p i o s generales 
en que se funda la destilación: 
1.° Las mezclas alcohólicas se vaporizan á tempe-
raturas tanto más bajas cuanto más ricas son en al-
cohol. Por esto una mezcla de agua y alcohol hierve á 
una temperatura tanto menos elevada cuanto menos 
agua contenga la mezcla y mayor sea la cantidad de 
alcohol. 
(1) E s en estas impurezas volátiles que con el alcohol y agua 
forman los productos de la destilación donde radican los aromas y 
gustos agradables de los alcoholes naturales (gusto del fruto y aro-
ma) y los malos gustos y aromas de los alcoholes de industria (gusto 
de remolachas, de aceite, de patatas, etc.). L o s primeros pueden ser 
agradables, pero no así los segundos. 
(2) Cuanto más grados de alcohol tiene la materia que se destila 
menos líquido es menester destilar. Pero de numerosas experiencias 
se ha deducido que destilando la miiad del volumen de an liquido todo 
su alcohol pasa por destilación. 
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2.° E l agua solo puede pasar por el tubo del alam-
bique al refrigerante ganando temperatura de 100° 
mientras que á 79° pasan los vapores de alcohol etílico 
ó vínico. Por lo tanto, cuando una mezcla de vapor de 
agua y de alcohol recorre un refrigerante, los primeros 
vapores que se condensan son los m á s acuosos, y los 
últimos los m á s a lcohól icos , por lo cual al recorrer un 
refrigerante los vapores acuosos y alcohólicos son sola' 
mente los que se escapan á esa condensación los que 
podrán contener una cantidad dada de alcohol, 
Y 3.° Cuando el vapor de agua poco cargado de 
alcohol encuentra en el camino que recorre un líquido 
alcohólico á baja temperatura, una parte del primero 
se condensa, y el calor que proviene de esta condensa-
ción produce una cierta cantidad de vapores alcohólicos. 
E n la destilación con rectificación el repasar bien 
los productos llamados de cabeza y cola es de importan-
cia, y para esto conviene saber que al principio pasan 
esos productos de cabeza que se volatilizan á tempera-
turas inferiores á la del alcohol vínico (inferior á 79°), y 
así se recogen el aldehido vínico (que destila de 20" á 
21°) y el éter acético (á 74°). A medida que avanza la 
destilación, el alcohol etílico va escaseando, y por es-
tar, digámoslo así, más englobado en agua, hay que 
elevar la temperatura, y es entonces cuando la destila-
ción nos dá los llamados alcoholes de cola, que hierven 
á grado más elevado que el alcohol vínico (alcoholes 
superiores propilico, butírico, amílico). 
Aparatos para destilar.—Son los alambiques, queen 
sus t ipos simples ord inar ios constan de las tres prin-
cipales partes siguientes: caldera ó cucúrbi ta , capitel 
(corona de la caldera) y refrigerante (constituido por 
el serpentín y recipiente en que está). Es el alambique 
de la pequeña explotación, y de su modo de funcionar 
hemos de ocuparnos. 
E n la industria de la destilación se opera ya con 
aparatos más perfeccionados y de mayor rendimiento 
porque se emplean los sistemas llamados de calderas 
de doble fondo (una caldera superior y otra inferior) 
con columna rectificadora y los llamados de columna 
destrozadora, en los cuales el vino para destilar circula 
por esas columnas, recorriendo la serie de platos que 
las forman para darle gran superficie de evaporación. 
L a marcha del vino en estos platos se regula de tal mo-
do que cuando los ha recorrido todos, su alcohol lo ha 
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cedido por completo, y ya solo es v inasa lo que vierte 
el tubo de salida. 
Estos aparatos son ya de gran trabajo, y dan de una 
vez alcohol de alta graduación y bien rectificado. L a s 
casas Deroy, Savalle, Derosne y Egrot, del extranjero, 
y otras que en Cataluña y Valencia especialmente se 
dedican á esto en nuestro país, construyen tipos de tales 
alambiques que trabajan reuniendo todas las condicio-
nes de perfección que se pueden pedir á dichos aparatos, 
cuyo fundamento como se ve no es sino el principio del 
calentamiento de masas en capas delgadas y con g r a n -
des superficies, y el lavado progresivo de los vapores 
enfriados gradualmente en su ascenso. Así el vino en 
capa tan delgada en esos platos de la columna que re-
corre lentamente encuentra á medida que baja una tem-
peratura más elevada que le transmiten los vapores que 
suben de la caldera, y merced á ese calor se evapora á 
su vez y cede en estos vapores su alcohol. 
Estas ligeras indicaciones son suficientes para com-
prender lo que sirve de fundamento á estos aparatos de 
destilación llamados continuos (los alambiques ordina-
rios son intermitentes) porque es continua la destilación 
en ellos desde que empieza. Y bien se comprende que 
por este modo de funcionar que tienen es de grandísima 
importancia que la entrada del vino en la columna y 
marcha general en el aparato se gradúe bien, para con-
seguir que al llegar aquel ã la caldera haya cedido todo 
su alcohol, pues si así no es, lo que queda va perdido en 
la vinaza. Con los buenos aparatos de destilación la 
pérdida de grados al destilar se estima en 0o,2 á 0o,3 no 
debiendo pasar de Io (1). 
(1) Cuando se destila un vino nos es fácil averiguar el alcohol 
que puede darnos, para lo cual basta saber su riqueza alcohólica y la 
cantidad destilada. Se multiplica esa graduación alcohólica del vino 
por los hectolitros á destilar, y se tiene el alcohol. As í , un vino de 
7o si se destilan de él 900 hectolitros, nos darán: 900 x 7 = 63 hecto-
litros de alcohol. L a operación se plantea como sigue: 900 X 7o = 
— 6.300 grados y. = 63 hectolitros á 100° (de alcohol absolu-
to). Pero, como decimos, al destilar hay una pérdida de grados más 
ó menos grande, que depende del aparato y de la práctica del desti-
lador, y por esto un hectolitro de vino de 7o solo puede producir 6 
litros de alcohol puro. Es decir, se pierde un grado al destilar, luego 
para obtener 100 litros de alcohol puro con ese vino harán falta 16 
hectolitros y Va en número redondo (-y- - ~ ~ x = - ^ = 1 6 , 6 ) < 
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Estos casos de destilación constituyen ya una indus-
tria que si bien puede ir unida á la de vinificación en 
las grandes explotaciones, no es lo ordinario de ella, y 
esta razón justifica no se dé á su estudio en estas leccio-
nes mayor extensión. 
E l tipo de alambique simple (marcha intermitente) 
es, como hemos indicado, el del propietario en pequeño, 
y los modelos que llevan una lente rectificadora es per-
fección que se debe buscar. En las explotaciones medias 
los llamados de marcha continua (tipos Derosne con 
dos calderas, y parte de columna) se suelen emplear. Y 
son ya los aparatos de columna, de des t i lac ión conti-
nua, los de la destilación en grande,que también, en sus 
modelos pequeños , son de uso en las situaciones ante-
riores. 
Por último, diremos que en los casos de rectificación 
se emplean los aparatos especiales á esto. Con ellos se 
trabaja llenando la caldera en sus de volumen, y se 
procede á destilar moderadamente, á menos de78°, para 
que pasen los productos de cabeza, que se volatilizan 
antes de esa temperatura (aldehido vínico, éter acético). 
Conocido ya por estas breves explicaciones lo que 
son principios generales de la destilación, vamos á ocu-
parnos del caso de des t i l ac ión de orujos y de vinos 
malos. 
Destilación del orujo 6 brisa.—Cuando ios orujos no se 
tratan por el procedimiento de la difusión que hemos 
descrito, hay que destilarlos directamentey para ex-
Como ya se ve, cuanto más grados tenga el vino, con menos canti-
dad de él obtendremos el hectolitro de alcohol. Se admite como ge-
neral que en el vino destilado se obtienen 2 litros de alcohol á 50° 
por hectolitro y grado del vino. Destilando, para prácticas de la Es-
cuela, con el alambique Deroy pequeño ordinario (caldera de 10 de-
calitros) se obtienen los siguientes datos: 
1. A CALDERADA. — 70 litros de vino de 100=23 litros de alcohol 
300-31o empezando á 67°.-Pérdida 10°. 
2. A CALDERADA.—70 litros de vino de 90=22 litros de alcohol de 
W0.—Pérdida 8,° 
E n estos ensayos la destilación se suspendía cuando marcaba 2o. 
Y se ve que hay una pérdida de grados. Y como se ve también des-
tilando el Va se recogen todos los grados del vino. 
E l grado de alcohol se suele pagar á 0,82. E l carbón para desti-
lar vale de 6 á 8 céntimos kilogramo. Con el alambique ese Deroy 
destilando brisa con carga de 40 kilogramos brisa y 24 agua se gas-
taban de 6 á 7 kilogramos de carbón para destilar unos 15 á 16 litros 
que se sacaban á unos 20°. 
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traer su alcohol, y esto es lo que se llama quemar e l 
o ru jo . E l alcohol que puede darnos un orujo, depende 
de la riqueza alcohólica del vino de que proceda, y así 
los orujos de vinos con graduación de 14o-150 y que 
además no están sometidos á prensados fuertes nos dan 
cantidades de alcohol que pasan del 5 y 6 % (7 y 8 0I0) á 
veces (1). 
E s decir, que del orujo podemos obtener el tártaro 
según los métodos dichos,y juntamente con ese producto 
el alcohol que retienen, extrayéndoles así todo lo que en 
ellos es de más valor. 
E l alcohol de orujo es más fino y mejor cuando se 
obtiene no de quemarle en el alambique directamente 
sino previa preparación para extraer por d i f u s i ó n , por 
m a c e r a c i ó n 6 por a s p e r s i ó n el agua-vino ó piqueta» 
(1) E l alcohol que puede darnos un orujo prensado puede calcu-
larse muy bien conociendo la riqueza alcohólica del vino obtenido, 
lün el orujo prensado se admite que queda Vi ó V*** del vino de gola y 
prensa que se sacó para la vinificación. Así si salieron 70 litros de 
vino, serán 10 ó 7 litros los que quedan retenidos en el orujo prensa-
do. Luego 10 litros á 10° (por ejemplol ~ 100° que por desti lación 
serán 80° (pues no dá todo ello el alambique) es decir, un litro de a l -
cohol á 80°. 
E n Francia se admite como general que de los 100 kilogramos de 
orujo se obtienen de 12 á 14 litros de espíritu á 50° si es orujo proce-
dente de vinos del Mediodía y de ñ á 8 litros si son de procedencia de 
viñas de regiones del Centro. E n las prácticas de destilación que 
para los ejercicios de alumnos se han llevado á cabo por el Servicio 
de nuestro cargo el resultado á que se llega es el que sigue icon el 
tipo de alambique simple de que más adelante se habla): 
Brisa destilada 1.064 klg, 
Grados de alcohol obtenidos . 3.700° 
lo que dá: 
1.064 _ 100 de brisa 3.700 X 100 
3.700 x ' A ~ 1.064 
347° 
cada 100 kilogramos de brisa, ó sean 3,47 litros de alcohol absoluto 
(de 100° \ 
E n otra serie de cocidas (calderadas) en que se destilaron '2.019 ki-
logramos de brisa, se obtuvieron 8.970° de alcohol ó sea por 100 de 
brisa = 444° ó sean 4,44 litros de alcohol por 100 kilogramos de brisa. 
Con ese alambique pequeño empleado para e l trabajo en esas 
prácticas, eran 37,25 litros de alcohol de 15°,EJ lo que se obtenía como 
conjunto de primera destilación. Redestilando después se reducían á 
11,60 litros de 79\5, retirándose á la terminación: flemas = 4,45 litros 
á 16°,76 y finabas =48,66 litros. E l orujo trabajado procedía de vino 
de poca graduación alcohólica (10-110). 
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que puede darnos pasa destilar éste después. Pero como 
no siempre se procede así, es menester digamos en estas 
lecciones algo de los alambiques simples que son jos 
aparatos generales para esa destilación. 
L a destilación de orujos puede hacerse de los tres 
modos siguientes: á fuego desnudo, al baño mavía y al 
vapor. E l primer modo es el de uso en las pequeñas ex-
plotaciones, y es el de las grandes destilerías el último. 
E n el trabajo de ese primer modo pueden emplearse los 
alambiques o r d i n a r i o s y de ellos vamos á ocuparnos. 
L a s partes esenciales de uno de estos alambiques ya 
tenemos dicho son la caldera ó cucúrb i t a , el capitel 
{corona de la caldera) y el refrigerante^ constituido 
por el serpertín y el recipiente en que está. 
T a l es el alambique simple generalmente usado para 
quemar orujos, y veamos como se pone en marcha para 
llevar á cabo la operación en las mejores condiciones. 
Se carga la caldera poniendo el orujo con agua en 
cantidad que deberá ser '¡s del volúmen que ocupa (vo-
lúmen del orujo Vgi si el orujo se prensó bien, pero si es 
orujo poco prensado, bastará poner Vi ó Vr.̂  X puede 
también tomarse como base para esa adición de agua 
el poner ésta en cantidad equivalente al 60 % del peso 
del orujo si éste está bien prensado y al 40 % cuando 
esté poco prensado. Y si se quiere obtener á la vez 
el tártaro, se pone el agua en cantidad equivalente á 3 
veces el peso del orujo, para que así al acabar la desti-
lación haya la cantidad suficiente para la mejor disolu-
ción del ácido tártrico que contengan-
Con una mitad del agua calculada se remojará el 
orujo al colocarle en la caldera y la otra mitad se pon-
drá antes en ésta. L a caldera se carga dejándole un 
vacío de V î es decir, se ocupan solo Vjde ella, porque si 
se pone más, por la ebullición pasarían partes del orujo 
á los demás órganos del aparato. Para no tener estas 
proyecciones posibles se recomienda poner encima de la 
carga de orujo una ligera capa de aceite ó grasa, y evi-
tar los golpes de fuego. E l que sabe destilar carga ya 
el aparato dejándole el vacío correspondiente, y evi-
tando estos golpes de fuego no le ocurren esos acci-
dentes que hemos visto pasan á los principiantes no acos-
tumbrados á estas cosas que desprecian estos detalles 
de la práctica del trabajo. 
Hay que trabajar con la parrilla del aparato, sobre 
la cual q u e d a r á colocado el oru?o} para evitar de ese 
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modo su contacto directo con el fondo, y con ello que el 
fuego exterior le llegue directamente, lo cual sería per-
judicial, porque corriendo el peligro de calentarse en 
seco á lo último (por algún golpe de fuego (1) que pu-
diera producirse por descuidos en la destilación), origi-
naría productos empireumáticos y de furfurol, de olor y 
sabor desagradables, que pasarían al alcohol destilado. 
Por esto es muy necesaria en el fondo de la caldera esa 
parrilla, y cuando no la tenga el aparato se pondrá un 
lecho de pajas ó de mimbres, que se sostienen con pie-
dras, y de este modo tendremos ese aislamiento conve-
niente entre el orujo y el fuego que nos evite los gustos 
del quemado. Y hay que destilar lentamente, cuidando 
cuando no es ya destilación para obtención de flemas^ 
es decir, cuando es el caso de obtención de buen alcohol^ 
de eliminar los productos de cabeza y cola, ricos en éte-
res y furfurol. 
Hay aparatos que llevan un recipiente interior espe-
cialmente construido para poner en él el orujo. L a s pa-
redes de este recipiente están agujereadas, y de ese 
modo el vapor atraviesa fácilmente la masa de orujo. 
E s una perfección del procedimiento ordinario que nos 
marca el paso al tratamiento del orujo por el vapor. 
Cargada la caldera como decimos, y puesto en mar-
cha el aparato, los vapores que se desprenden por el ca-
lentamiento atraviesan las capas de orujo, y arrastran-
do su alcohol van á condensarse en el serpentín del re-
frigerante por la acción del agua fría, para salir por su 
parte inferior á la vasija donde se recoge el líquido; un 
alcohómetro puesto en una probeta especial que en esa 
parte tiene el alambique nos permite seguir la destila-
ción teniendo siempre á la vista el grado del líquido des-
tilado. En estos alambiques simples el calor se produce 
á fuego desnudo (con leña ó carbón) y es difícil regular-
le bien por esto, ya que solo cabe poner más ó menos 
combustible y abrir ó cerrar la portezuela del hogar, 
obrando en el mismo sentido en la llave de la chimenea 
(1) Estos golpes de fuego, que pueden originar proyecciones de la 
masa destilada que irían á pasar por el cuello del alambique, ya 
decimos se evitan conduciendo bien el calor. A l hervir se produce 
también gran cantidad de espuma^ que puede igualmente originar esas 
proyecciones, y en estos casos, como medio de aminorar la espuma 
ei poner esa ligera capa de grasa ó de aceite encima de la carga de 
la caldera es lo recomendable. 
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detiro. Etilos alambiques por des t i l ac ión á vapor 
estos inconvenientes no existen, porque el calor se re-
gula fácilmente por medio de la llave que dá paso al 
vapor. 
Desde que empieza la destilación (al cabo de la hora 
de ponerse en marcha el aparato) es cuando hay que 
atender más especialmente á regular el fuego/graduán-
dole de modo que se destile lentamente, á fin de concen-
trar los vapores alcohólicos y conseguir extraer el al-
cohol en toda su cantidad y buena calidad. Y a dejamos 
dicho que para obtener en una destilación alcohol bueno 
es así como habrá de procederse. 
Como se indicó, el alcohol etílico tiene su punto de 
ebullición, y por lo tanto de condensación, á los 78°,5, y 
es conduciendo la destilación alrededor de esa tempe-
ratura como mejor lograremos extraer el que tienen los 
orujos, porque, como bien se comprende, volatilizándose 
el alcohol á temperatura muy inferior á la del agua, la 
cantidad de él ha de ser tanto mayor cuanto m á s baja 
sea la temperatura de ebullición. 
En estos alambiques ordinarios lo general es tratar 
primeramente los orujos para extraer todo el alcohol 
que pueden dar, sin preocuparse de sus impurezas, Es 
á la obtención de flemas á lo que se tiende» y por esto 
se reúnen sin separación alguna todos los líquidos des-
tilados, y después se destilan pa ra rectificarlos (1) y 
obtener ya el alcohol fraccionado en esos productos de 
cabesa, centro y cola que nos dá la destilación. Para 
lograr con estos alambiques ordinarios en esa segunda 
destilación un alcohol mejor y de más grados, se le po-
ne una pieza accesoria llamada lente recti fixador a, la 
cual nos dá el medio de conseguirlo en ía parte que es 
11) E s de toda necesidad esa rectificación, y hay que hacerla 
muy cuidadosamente, porque las flemas de orujos están cargadas^ de 
aldehidos y aceites esenciales que les dan gustos muy difíciles de quitar 
Eor completo, y solo con ana rectificación hecha así podrán reducirse, as flemas deben reducirse de acidez, porque de ese modo evitare-
mos que esos productos ácidos volátiles de la primera destilación 
pasen de nuevo y obrando coa los alcoholes nos carguen de éteres el 
líquido destilado. Pero uo deben dejarse alcalinas, porque descompon-
dríamos los productos amoniacales en los cuales son ricas las flema» 
y se l levarían por ello malos gustos al alcohol. L a apreciación de 
ese estado ácido se hará con el papel rojo de tornasol, de preferencia 
aide phenoltaleioa, que aquí nos daría resultados menos exactos, 
porque los falsearía el ácido carbónico de las flemas. 
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posible. E l modo de obrar de esa lente es regulando el 
paso de los vapores alcohólicos al serpentín como sigue. 
A l empezar á destilar, el alcohol que sale primero es el 
de mayor g r a d u a c i ó n , pero á medida que avanza la 
destilación baja el grado, porque el contenido de la cal-
dera va perdiendo en riqueza alcohólica, la temperatu-
ra de ebullición de ese líquido de la caldera se va ele-
vando, y los vapores que se desprenden son cada vez 
más pobres en alcohol. Si cuando llega este caso au-
mentamos el agua fría que cae en la lente rectificadora, 
esos vapores perderán en temperatura, y como que no 
llegando á 100° no pueden pasar por el tubo al serpen-
tín, al enfriarse en ese paso por la lente volverán á caer 
en la caldera, y con ello evitamos nos a g ü e n el alcohol. 
Por esto, á lo último de la destilación, en que los vapo-
res son pobres en alcohol y ricos en agua, pasa ya ésta 
al líquido destilado si no se enfrían antes por ese me-
dio de la lente rectificadora bien bañada de agua fresca 
ai exterior. 
E s decir, que cuanto más se eleve la temperatura 
de ebullición, más vapores acuosos producimos, y más 
peligro del aguado de las primeras porciones del alcohol 
hay. Pero como que estas últimas porciones del alcohol 
del líquido que destilamos están á lo último como si di-
jéramos englobadas en el agua, para extraerlas hay 
que f o r z a r l a temperatura para transformar ese agua 
en vapor, y hecho ese vapor de agua y alcohol (más 
agua que alcohol) ver cómo después extraemos de él su 
parte alcohólica, separándola de la del agua, para lo 
cual ese enfriamiento en la lente rectificadora nos per-
mite tal separación, porque al llegar los vapores á ella 
se condensan todos; pero luego se calientan poco á po-
co en la lente misma y pasan los de alcohol, porque pue-
den hacerlo á menor temperatura (780,4) y retroceden 
los de agua, viniendo, por consiguiente, á ser la lente 
como una segunda pequeña caldera en la cual destila-
mos vapores h id ro -a l cohó l i cos y logramos la separa-
ción por temperaturas con la misma facilidad que tiene 
lugar en el líquido general destilado al empezar la des-
tilación. 
Por esto la lente rectificadora debe funcionar como 
sigue: al principio dejando caer sobre ella poco agua, y 
después, á medida íjue se vé baja la graduación del lí-
quido destilado, dejando correr más el agua para cortar 
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el paso de los vapores acuosos que ya en ese período de 
Ja destilación pueden venir. 
E s operando de este modo como se puede llegar con 
esos tipos de alambique ordinario á obtener alcoholes 
de los llamados :t,(850-860) pero es menester que el des-
tüador conduzca la de s t i l ac ión lentamente, según las 
reglas que decimos, y cuide de que el agua que baña 
el s e r p e n t í n se mantenga siempre fresca. 
Hé aquí ahora notas del resultado del trabajo lleva-
do á cabo para estas lecciones con el alambique exis-
tente en la Escuela, del tipo simple Deroy, funcionando 
como se ha dicho, esto es, primeramente para obtener 
alcohol sin fraccionamiento alguno, y rectificando des-
pués el producto poniendo al aparato la lente rectifica-
dora. 
DATOS DEL APARATO Y DR CARGA 
Alambique Sistema Dcroy. 
Cabida de la caldera . 100 litros, y se carga solo en los 
es decir, dejando Vi de vado. 
Carga puesta. - . . 40 kilogramos de brisa, adicionada de 
24 litros de agua, ó sea el 60 °/0 del 
peso de la brisa. 
Para calcular la cantidad de agua en relación con lo 
que venimos diciendo, ó sea con relación al volumen de 
la br isa (1), se llenó con ésta un decalitro, y se vió en-
traban 5 kilogramos, deduciéndose por ello que por cada 
5 kilogramos de brisa correspondía poner 3 litros de 
agua (ó sea el 60 % que indicamos) (2j. Destila á la hora 
de carga del aparato un alcohol de 38* (el máximun de 
grado en esta primera destilación) y baja á 2o al final (á 
los 9 litros es alcohol de 10°). E l conjunto de todo lo des-
(1) Este modo de proceder con relación Ã volumen y no á peso nos 
parece más racional, porque si se hiciera de este último modo corres-
pondería mayor cantidad de agua á brisa mojada (porque pesa másj, 
y eso no es racional. 
(2) Se tiene en efecto lo siguiente: 
5 40 3 x 40 120 (H , 
T " r : x = — = — — ¿ 4 d e . g M . 
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tilado dá, según ya tenemos expuesto en una nota ante-
rior, una graduación de 15 16°. Redestilando luego se 
obtenían 11,60 litros de 790,5 retirándose para final 4,45 
litros de flemas de 16-170 y quedando 48,6b litros de vi-
nazas. 
E l orujo así tratado procedía de vinos de poca gra-
duación alcohólica (10-11°). Con brisa de vino de 14-15° 
los grados obtenidos por esta destilación serían más. 
E l resumen final como resultado de desiilación de 
m á s de 100 coladas 6 calderadas quemadas fué lo 
siguiente. Dan los 100 kilogramos de b r i sa fresca pren-
sada de 1 V» d 2 l i t ro s de alcohol absoluto de (100o)> ó 
sean 2 7* de litro de 80° (que es á la g r a d u a c i ó n m e d i a 
f ina l á que se llega con este aparato). Y se obtiene esto 
conduciendo la destilación hasta que solo marcaba el 
alcohómetro 4° centesimales, es decir, agotando al má-
ximun. pues en la destilación industrial ya tenemos dicho 
que cuando marca 10° centesimales el líquido destilado 
se suspende el trabajo, porque ya el gasto de extracción 
de esos últimos grados supone más que su valor. Res-
pecto á la d u r a c i ó n y gasto teníamos: una colada ó 
calderada (carga de una caldera) duraba de 2 á 2 Va 
horas, gastándose 1 kilogramo de carbón vegetal y 7 
kilogramos de carbón mineral. L a destilación empezaba 
á 45-50°. En la r e d i f i c a c i ó n del alcohol (el mismo alam-
bique con la lente rectificadora), cargándose igualmente 
la caldera como para destilar vino, esto es, poniendo 70 
litros de carga duraba la operación de 4 á 5 horas, gas-
tándose 1,5 kilogramos de carbón vegetal y unos 16 ki-
logramos de carbón de hulla. Empezaba la destilación 
también á la hora, marcando el alcohol destilado 80°. 
Según los datos consignados en las obras de enolo-
gía, con una caldera de cabida de 400 litros que permi-
te tratar 300 litros de orujo cada vez, se pueden hacer 
3 operaciones en 12 horas, es decir, tratar 900 litros de 
orujo, (1) que nos pueden dar 90 litros de espíritu de 
(1) Eotrando en un decalitro 5 kilogramos de brisa, tenemos: 
5 900 5 X 900 4.500 „ _ . ., 
; A = — ——— = 450 kilogramos 10 x 'A 10 — 10 
de brisa los 900 litros que se dice. 
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unos 50° (1), es decir 4.500° de alcohol = ^5 l i t r o s de 
alcohol absoluto (de 100°). _ 
E l rendimiento del orujo en alcohol varía mucho, 
pues depende del g r a d o que tengan los vinos de que 
procedan. Se admite como general que 100 ki logra-
mos de oru jo pueden dar 4 litros de alcohol absoluto (de 
100°) 6 bien 8 litros de 50°. E s una media general muy 
razonable y que está de perfecto acuerdo con la prácti-
ca. L a Hacienda la toma como base para la tributación 
sobre el orujo para destilación (2) 
Para la destilación del orujo se dispone en la industria 
una batería de calderas donde se coloca el orujo moja-
do, y luego haciendo pasar de una á otra el vapor de 
agua producido en un generador se extrae el alcohol del 
orujo. E l modo de llevar á cabo este trabajo es análogo 
al explicado para el método de difusión Roos¡ y así se 
van cargando y descargando cubas,siendo la diferencia 
solamente el que allí es una corriente de agua la que 
atraviesa de abajo-arr iba las capas del orujo tratado, y 
es aquí una corriente de vapores hidro-alcohólicos que 
obra en su paso de un modo exactamente igual. 
Como ya dijimos al principio, el aprovechamiento 
del alcohol de orujo se hace obteniendo un producto más 
perfecto si se prepara antes tratándole para obtener el 
vino llamado de piquetas por alguno de los procedimien-
tos descritos, y destilando después ese vino, cargándose 
para estos casos la caldera del alambique del mismo mo-
do, esto es, en los 3/4 (75 litros para el alambique de cal-
dera de 100 litros). 
Los vinos malos.—Los vinos malos solo pueden servir 
para la caldera: es su mejor aprovechamiento. E l vino 
malo d l a caldera, tal debe ser el lema de la buena vi-
nificación. 
E l vino puede ser malo por estar picado ó por estar 
enmohecido. Los picados lo son, como sabemos, por 
contener un exceso de ácido acético, y es menester neu-
tralizar esa acidez agregándoles lechada d e c a í antes de 
. . . 450 100 4.500 x 100 450.000 
a) S l w ~ir-; x=—45Õ—=-45r-==1()0 
{2) Otros calculan sobre la base de que corresponde obtener por 
cada 100 kilogramos de orujo destilado un número de litros de alco-
hol igual á la mitad del grado de vino que daría ese orujo víníficado 
(del agua-pie ó vino de piqueta1. 
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¿estilar, y de ese modo no pasarán al líquido destilado 
!<>s ácidos volátiles de enfermedades, lo cual puede tam-
bién hacer variar algo el dato de graduación alcohólica. 
Así obtendremos, por consiguiente, un alcohol más puro. 
Si están enmohecidos son de peor utilización, y los 
destiladores los rechazan, porque el gusto á moho pasa 
hasta al líquido destilado. E l alcohol de destilación de 
estos vinos alterados y mal fermentados no puede ser 
por lo tanto un alcohol tan puro como el de los produc-
tos de industria y de los vinos sanos, en cuyos casos no 
hay esos ácidos volátiles de la fermentación anormal y 
de las enfermedades. 
En esta destilación de vinos la carga del alambique 
descrito se hace poniendo solamente 70 litros, y según 
el resultado de las varias destilaciones hechas para prác-
ticas de la destilación de vinos, los 70 litros de carga del 
alambique nos daban todo su alcohol destilando el ter-
cio (de 22 á 25 litros) y dejaban de vinaza unos 45 litros. 
E l grado del alcohol, de 29 á 30° centesimales. E l resu-
men del estado de varias operaciones fué que de 100 li-
tros de vino de 9o,5 se obtenían: 
36,43 litros de alcohol de 23° (1) 
58,20 litros de vinazas. 
L a destilación se suspendía cuando el alcohómetro 
en la probeta de salida solo marcaba 4o centesimales. 
L a destilación de los 70 litros venía á durar 3 horas (3 
á 3 Y») y se gastaban en cada calderada ó colada de des-
tilación 3 kilogramos de ca rbón vegetal y 8 kilogramos 
de ca rbón de hu l la . Cada operación de colada llevaba 
3 horas de tiempo (3 á 3 Va) como hemos dicho, y em-
pezaba la destilación á la hora ó á la hora y media con 
alcohol de 60 65°. 
Utilización de los restos sólidos de la orujo.—Agotados 
ya en todo lo que de ellos es posible sacar en vinifica-
ción, solo cabe emplearlos como masa para abono. 
Su composición viene á ser la siguiente: 
(1) En la destilacióu de vinos ya hemos indicado se admile dan 2 
litros de alcohol de 50° por hectolitro y grado de vino E l rendimien-
to depende àe\grado, aparato y modo de trabajar. 
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COMPOSICIÓN C E N T E S I M A L A L E S T A D O 
S E C O Y N O R M A L 
Humedad . 
Nitrógeno. • . 
Acido fosfórico . 
Potasa . . 











Suponiendo vale el kilogramo de estos elementos 
que contiene: 
Kilogramo de potasa, . - . 0,50 
Id. de ácido fosfórico , 0,20 
Id. de nitrógeno. . . 1,50 
Resulta que este orujo tiene un valor comercial de 
1,50 cada 100 kilogramos. 
E l mejor modo de utilizar estos residuos es transfor-
marlos en abonos compuestos, aumentando asi su po-
der fertilizante. Para esto se procederá según el proce-
dimiento de Mr. Roos, descrito en las lecciones de viti-
cultura con todo detalle, y que resumiremos aquí. Adi-
cionarles escorias (4 % de su peso), sulfato potásico 
(20/o1. Luego riego con purín artificial (100 litros de 
agua con 1 kilogramo de cal viva, y 1,50 kilogramos de 
sulfato amónico). Poniéndolo todo por capas que se re-
garán con ese purín. A l cabo de un mes de preparado el 
montón se corta y rehace, y puede emplearse este abono 
así preparado poniendo de él de 4 á 5 kilogramos por 
cepa, ó bien de 10 á 15.000 kilogramos por hectárea. 
Hay que dejar el montón de orujo preparado bien cu-
bierto de tierra para evitar toda pérdida de nitrógeno. 
Los que quieran utilizarlos valiéndose de una manipula-
ción más simple podrían hacerlo mezclándolos con fos-
fatos, pero obtenemos un abono más completo por el 
método anterior. 
Materia colorante natural de la casca, extracción del 
tanino y aceite de las pepitas de uva. Obtención del verdet. 
- Son productos que se pueden lograr también, y algo 
se ha dicho ya de algunos de ellos, 
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L a materia colorante (enocianina) podríamos ex-
traerla de la brisa del modo siguiente: 
Al descubar tratar la masa pastosa del descube po-
niéndola en una cuba con un líquido de la siguiente com-
posición: 
Espíritu de vino á 95° 25 litros. i Poner una cantidad de Hqui-
Acido tártrico . . . 800 gramos. ) do igual al volumen de la 
Un buen vino . . . 75 litros. ) masa de casca. 
Llena la cuba, taparla herméticamente con yeso, y 
así al cabo de 15 días se obtiene un líquido muy colo-
reado que servirá bien para aumentar la coloración del 
vino tinto corriente. 
Tanino de pepitas.—Lo mas racional para su apro-
vechamiento es poner en maceración 10 ó 12 kilogra-
mos de pepitas, bien limpias, con un hectol i t ro de buen 
vino blanco. Se dejan macerar un mes, se trasiega el 
vino y se deja reposar antes de usarle, empleando el lí-
quido claro. Puestas con alcohol ya tenemos dicho nos 
dan también un alcohol tanizado, que servirá para dar 
tanino. 
Aceite de pepitas.—En Italia proceden como sigue 
para su extracción. Se secan las pepitas y se reducen 
después ã polvo, que se pone en una caldera á tempera-
tura de 60o-80o con agua caliente (25 litros para 100 ki-
logramos de pepitas). Se obtiene una masa pastosa, que 
se lleva á. la prensa cuando se la ve t r asudar . Se pren-
sa para extraer el aceite, haciendo varios prensados, 
deshaciendo para ello la masa. Se obtiene el 6 % (1) de 
aceite (6 litros por cada 100 kilogramos de pepitas) y se 
gastan 4,20 francos para obtenerlos. 
Por otro método se muelen las pepitas como el trigo, 
se echa luego la harina en grandes calderas, donde 
(puesta la caldera á un fuego dulce) se amasa con un 
poco de agua, para formar una masa pastosa que des-
pués se prensa, dando un 10 % de un aceite amarillento 
que se puede vender al doble de su precio de coste. Los 
t ratamientos a l vapor de agua, y mejor que nada el 
empleo del sulfuro de carbono, como el más simple y 
económico, son métodos recomendables. 
(1) Algo menos del total que contienen. Son más ricas las de 
uva negra que las de uva blanca. 
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E l aceite obtenido, después de clarificado, puede ser-
vir para la fabricación de jabones ordinarios, pues se 
saponifican muy bien con los alcalis. 3 kilogramos de 
aceite forman 5 kilogramos de jabón de calidad superior, 
pudiendo obtenerse hasta 10 kilogramos en jabón me-
diano. Mr. Coste Floret, cuyos son estos datos, admite 
que dejando cada hectolitro de vino hecho 5 kilogramos 
de pepitas, son 3 0 0 gramos de aceite por hectolitro de 
vino. Y partiendo de que los 3 kilogramos de aceite dan 
5 kilogramos de jabón extra superior, deduce que el 
aprovechamiento de las pepitas para esto podría llegar 
á dar 9,5 millones de francos al año para los cuatro de-
partamentos vitícolas principales de Francia. Las tor-
tas de residuo de esa fabricación serían también utili-
zables para abono, pues contienen: 
Nitrógeno. . . . 2,8 % 
Acido fosfórico. . 0,8 c/0 
Potasa 1 c/0 
Magnesia. . . . 0,3 0/o 
Por último, las pepitas cabe emplearlas también para 
alimentación de los animales de trabajo, para ovejas y 
aves, suministradas en ración convenientemente prepa-
rada. 
Bien se ve por todo esto que en esos pueblos vitíco-
las de gran cosecha donde dejan perder estos residuos, 
valdría la pena de que ensayasen alguno de estos modos 
de aprovechamiento, que según estos datos permiten 
constituir una industria que bien establecida podría ser 
de beneficios. 
El Verdet—Es otro producto que cabe obtener, y co-
mo que es producto cúprico utilizado para tratamientos 
del mildew, hé aquí, en exposición resumida, el método 
que para esto describe también Coste Floret en su ex-
celente libro "Les residus de la vendange„. 
Se adquieren placas de cobre de buena calidad, con 
dimensiones de 8 á 10 centímetros de ancho y de 12 á 16 
centímetros de largo, pesando de 200 á 250 gramos. Se 
las moja en una disolución de verdet y se deja secar. 
Después, en un sitio plano y de suelo firme, se dispone 
una capa de orujo acetificado, en superficie de de 
ancho por 2 metros de largo; sobre ella se ponen esas 
planchetas, y alternando capas de orujo acetificado y de 
planchetas se forma un montón de 1 metro á l , 5 0 d ç 
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alto. Así el aire origina la acetificación y oxida el cobre, 
dándonos el acetato cúpr i co que se busca. AI cabo de 
8 á 10 días, cuando se ve empieza á blanquear el orujo, 
estamos en el fin de la operación; se separan las plan-
chetas de cobre, recubiertas ya de cristalitos verdosos 
y lucientes que no son sino el verdet neutro (acetato 
neutro soluble). Se colocan las planchetas en caballetes 
especiales que se arman en un local algo húmedo, con 
temperatura de SSMO0, y así se proseguirá bien la 
oxidación del cobre. Cuando se vea empiezan á secarse 
las planchetas, se inmergen en el agua y se vuelven á 
dejar en su sitio; se hace esto 4 ó 5 veces, con intervalos 
de 4 á 5 días, y nos quedará el verdet g r i s recubriendo 
todas las planchetas, en espesor de Va centímetro. Pasa-
dos unos días, se verá que esa capa de verdet tiende á 
desprenderse, se rasca entonces sobre una mesa, se des-
hace bien, y se pone á secar en sacos, á la sombra, no 
al sol, y una vez seco, nos queda una masa pulverulenta 
de color gris azulado que es el acetato básico de cobre 
usado para preparación de estas fórmulas contra el mil-
dew. Las planchetas de cobre se utilizan después para 
preparar nuevo montón como el primero, y así se sigue, 
pudiendo extraer por cada 100 kilogramos de cobre de 
15 á 20 kilogramos de verdet extra-seco. Cada opera-
ción viene á durar un mest y la mano de obra necesaria 
es insignificante. 
Nada decimos respecto á la utilización de las hojas 
y sarmientos de la v i ñ a para alimentación de los ga-
nados, porque esto no es ya una un residuo de l a v i n i -
ficación, sino de la viña. De ello se han hecho ensayos 
t r i t u r a n d o el sarmiento (máquina trituradora Gar-
nier) pero en la práctica agrícola se emplea poco. Y a 
dijimos es más útil todo eso para abonado, y quizá tam-
bién se podría aprovechar con algún provecho en cier-
tas fincas todo ese ramaje de podas para hacer fajos, 
que bien embreados y colocados á 10 ó 12 metros en lí-
neas de la viña, sirvieran para fogatas contra las hela-
das primaverales. En los viveros de pies-madres de viña 
la aplicación en este sentido la tenemos en ensayo. 
La conservación del orujo para destilar. —El orujo des-
tinado á la destilación es menester conservarle bien, y 
para esto el medio más sencillo y económico de lograrlo 
es colocarle al salir de la prensa en silos de mampostería, 
donde se dispone, bien desmenuzado, en capas bien 
apisonadas. Si es grande el silo este apisonado se hace 
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muy bien rodando una barrica llena de agua. Cargado 
el silo, se cubre con un lecho de pajas, y.sobre éstas se 
pone tierra plástica bien apisonada también para que se 
una sin grietas y en capa impermeable. Encima se echa 
arena, formándose con todo ello una cubierta de 30cen-
tímetros de espesor, que evita todo contacto con el aire, 
lo cual asegura la perfecta conservación hasta que en 
invierno se pueda destilar. 
E l orujo puesto de este modo, además de conservar-
se muy bien, se enriquece en alcohol, porque acaba de 
fermentar. 
Hay que mirar de vez en cuando el silo, para tenerle 
siempre en ese estado que decimos. 
L a cabida de los silos no conviene sea grande, por-
que siendo pequeños se llenan en seguida, y después se 
desocupan al poco tiempo de empezados para destilar, 
lo cual es conveniente, porque el orujo es un producto es-
ponjoso (de agua y un poco de alcohol) que se acetifica 
fácilmente al contacto del aire, y por ello se pierde el al-
cohol que debemos extraer. Para el cálculo de la capa-
cidad de silos tendremos en cuenta que en un metro cú-
bico se pueden colocar 720 kilogramos de orujo, pero en 
capacidades más grandes entran ya en el metro cúbico 
800 kilogramos, porque el espacio disponible se utiliza 
mejor, y e! aplastamiento es más intenso. Por igual ra-
zón, en capacidades inferiores á un m,3 cabe menos oru-
jo; á razón de 700 kilogramos solamente por.m.3 debe 
calcularse en estos casos. 
ALCOHOL: ESTUDIO GENERAL. 
E l alcohol es la base de fabr icac ión de todos los l i -
cores, y de aquí la necesidad de estudiarle antes de ocu-
parnos de éstos. Podemos obtenerle por destilación de 
diferentes productos. 
Los alcoholes se dividen en naturales é industriales. 
Alcoholes n a l u r a l e s , — A s í se llaman los que proce-
den de las uvas (Cognac, Armagnac, 3/« de Montpellier, 
aguardientes generales), manzanas y peras (aguar-
diente de sidra), cereaasfairschs), ciruela y c a ñ a de aztl-
car (ron y tafia), frutos principalmente empleados. 
Alcoholes industriales.—Son los que proceden de la 
remolacha, melazas, patatas y semillas diversas (maíz, 
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cebada, centeno, etc.) Según este origen, se agrupan 
como sigue: alcoholes procedentes de sustancias azu-
caradas (alcohol de remolacha y de melazas) y alcoho-
les procedentes de sustancias a m i l á c e a s (alcohol de 
granos, maíz, cebada, centeno, etc.) y a lcohol de pata-
t a y de pataca ftopinambour). 
Los alcoholes de f r u t o poseen un bouquet natural 
y agradable, buscado por el consumidor. Una simple 
destilación basta en general (con buenos aparatos) para 
obtenerlos, porque llevan todas sus impurezas, las que, 
como decimos, dan gustos apreciables. Los alcoholes 
de i n d u s t r i a tienen, al contrario, un bouquet natural 
poco .agradable, que no quieren los consumidores, por lo 
cual hay que destilarlos varias veces para obtener el a l -
cohol neutro, llamado así al que solo dá el olor t í p i co 
del alcohol, sin otro aroma ni bouquet, y sin los bue-
nos ó malos gustos de los demás. E s el alcohol de esta 
clase la base de fabricación de licores. 
Por todo esto los alcoholes na tura les podemos em-
plearlos con sus gustos propios, porque constituyen así 
ciertas tjebidas donde eso es condición apreciable: el a l -
cohol del o ru jo de l a v e n d i m i a , convenientemente pre-
parado para bebida, con sabor á la brisa, tiene sus con-
sumidores en España; y en el extranjero, se fabrican 
también bebidas análogas (los diversos aguardientes de 
allí) tanto más apreciados cuanto mejor dan el sabor a l 
f r u t o desque proceden. 
Pero nadie tiene el gusto de saborear las impurezas 
análogas del alcohol industrial, para lo cual se necesi-
taría tener paladar muy estragado y salvaje,porque si el 
gusto y aroma del fruto en un Cognac, Armagnac , 
K i r s chs , etc. es grato al paladar fino y delicado, no lo 
son esos gustos del aceite de patatas, de las flemas de 
melazas; de la remolacha, etc. 
Por consiguiente, el alcohol industrial requiere para 
su empleo tenga como c o n d i c i ó n esencial la de ser rec-
tificado y depurado de sus gustos propios, esto es, ha de 
ser neutro, y no es menester esto en el alcohol de frutos 
sino cuando conviene su empleo en ese estado neutro, es 
decir, en estado que no lleve sus gustos (casos generales 
de encabezamiento y coupage). En lo demás, y para la 
elaboración de esa clase de bebidas citadas, sus impure-
zas deben conservarse, porque, como decimos, son ellas 
las que dan esos aromas y gustos que prefiere el consu-
midor sobresalgan en la bebida. 
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E l a lcohol neutro, puro y bien rectificado no es po-
sible obtenerle sino con alambiques perfeccionados, por-
que solo con éstos puede llegar la rectificación y grado 
alcohólico al extremo que requiere la depuración com-
pleta, eliminando los gustos y aromas y todas las impu-
rezas volátiles que nos aseguren el producto en ese es-
tado de pureza. 
E n ese estado neutro no es posible descubrir su ori-
gen ni por el gusto ni por el análisis. E l alcohol neutro, 
en su acepciónquímica precisa (de pureza absoluta) pue-
de decirse que no existe en la industria. E l alcohol ex-
traf ino, de r ec t i f i c ac ión m á x i m a , suele aún contener 
atgunaimpureza, y los alcoholes ya en este estado de rec-
tificación son iguales, cualquiera que sea su origen fde 
vino, sidra, granos, remolacha, patatas, etc.) sin que 
pueda establecerse distinción, y en el que tiene por ori-
gen el orujo es aún m á s d i f i c i l que en los de esos otros 
productos llegar á esa puresa absoluta (l)que debe ca-
racterizar el alcohol neutro. 
E n los alcoholes lo importante es que esa separación 
de productos de cabeza (aldehidos, impurezas más vo-
látiles que el alcohol etílico) y de cola (alcoholes supe-
riores é impurezas menos volátiles que el alcohol etíli-
co) se haga lo mejor posible, y para sus usos vinícolas 
esto basta, ya que ciertas trazas de sus impurezas en 
ciertos casos de encabezamiento (vinos dulces) se admi-
te hasta que pueden obrar en sentido favorable, por con-
tribuir sus restos de aldehidos y los elementos de esos 
vinos á provocar reacciones que originan aromas y gus-
tos apreciables en el vino. Y a indicamos esto al hablar 
de la fabricación de mistelas,.para, las cuales la adición 
de alcohol de 85-86° centesimales (alcohol Montpellier ó 
de 'VO origina reacciones favorables al buen gusto y 
aromas en la mistela que no se verificarían con el al-
cohol neutro en su estado de mayor pureza. 
E l alcohol e t í l i c o , en ese grado de rectificación, es 
el alcohol por excelencia para el viticultor, porque es 
el alcohol de su fruto, y por eso se conserva para él el 
nombre de a lcohol de vino, aunque no siempre los tér-
(1) Son, erí efecto, de más difícil rectificación los alcoholes de vi -
nos malos y de orujo que los obtenidos de remolacha y otras mate-
rias industriales, porque éstos proceden de fermentaciones más per-
fectas y porque las impurezas más difíciles de separar son precisa-
mente las derivadas del vino. 
-732-
minos de la legislación sobre vinos precisan bien el con-
cepto, porque si tolera, como dice en sus artículos, el 
empleo en vinificación del alcohol de orujo depurado á 
6 0 ° centesimales (son sus mismas palabras) bien se ve 
que no es precisamente el alcohol de v i n o , el a lcohol 
e t í l i co exclusivamente, ya que no puede serlo ese al-
cohol depurado á 60° centesimales. Pero sí consigna 
bien que es solo el alcohol de vino el que la ley to le ra 
se emplee p a r a las diversas manipulaciones de l a v i -
nif icación en que es necesario. No podrá negarse, por 
lo que acabamos de explicar, que en los casos de alco-
ho l neutro, bien puro y rectificado, los demás de in-
dustria es racional admitirlos también como pudiendo 
sustituirle, pero la legislación vínica actual no los con-
siente (1) y este rigor, aunque resulte algo exagerado, 
permite se cumpla mejor el que al v ino no se lleve nada 
e x t r a ñ o á él, es decir, lo que no sea cosa propia suya, 
der ivado suyo propio, y se favorece la viticultura, ya 
bastante atropellada en estos últimos años por el alcohol 
de industria. Si la vinificación necesita alcohol, désele 
el derivado suyo, que hoy podemos obtener en excelen-
tes condiciones de pureza, por la perfección llevada á 
los aparatos de destilación. 
No es necesario, ni oportuno tampoco, ocuparnos en 
estas lecciones de otro alcohol que del vínico, y por esto 
para nada se ha de hablar de esas otras clases que hay, 
met í l i co (de madera), a m í l i c o (de patatas), a l i l i co (de 
ajos, etc.), porque nuestro libro debe ser de lo que es 
especialmente propio y más relacionado con la vinifica-
ción, y no lo es el ocuparnos de toda la serie de distintos 
alcoholes que agrupa la química. 
Y a lo hemos dicho antes, para el viticultor el nombre 
de alcohol debe responder al alcohol v ín i co , esto es, 
al alcohol que en esa serie se designa con el nombre de 
et í l ico, porque además es á esta especie de alcohol á la 
que el uso. consagra el nombre de a lcohol t ipo . Pero sin 
ser precisamente necesario para todas las operaciones 
de vinificación (ya hemos indicado excepciones) que ten-
ga esa pureza de composición del a lcohol e t í l i co , por-
(1) En las opernciones de vinificación es solamente el alcohol pini-
co lo que p îede emplearse. E l alcohol de orujos, depurado â 60o, se 
admite, pero no el alcohol que no sea vínico, por puro y rectificado 
que esté. Así dice la legislación, y esto queremos dejar aquí sen-
tado de modo bien saliente. 
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t¡ue la legislación actual tampoco lo pide así, ni tampo-
co lo requieren en ese grado de pureza todas las mani-
pulaciones de la vinificación. 
L a s propiedades del alcohol etílico conviene recor-
darlas. Hierve á 780,4 á ia presión ordinaria (ó sea de 
760 milímetros). A l mezclarle con el agua.produce calor, 
y hay contracción del líquido, es decir, que el volumen 
de la mezcla es menor que la suma de los volúmenes de 
agua y alcohol mezclados (de un 3 á un 4 % de la mez-
cla viene á ser esta contracción). Mezclado el alcohol 
á 0o con la nieve produce un enfriamiento sumamente 
intenso, pues se aproxima á — 40'. 
E l alcohol e t í l i co que nos resulta de la destilación 
del v i n o y orujos no alcanza grado para llamarle al-
cohol absoluto 6 anh id ro , y es alcohol que lleva siem-
pre unida una mayor ó menor cantidad de agua, según 
el grado que acuse, y de ahí viene esa clasificación ge-
neral siguiente, que el comercio tiene hecha para los lí-
quidos alcohólicos ó espirituosos de esta clase. 
Hé aquí el estado de esas expresiones comerciales, 
g r a d o s Gay Lussac y densidad correspondientes. 
Densidad 
Aguardientes débi les = 360,9 Gay Lussac (1). . 0,957 
3/t3 (prueba Holanda) -z 49M id. . . . 0,936 
3/6 fuerte . . . . = 570,2 id. . . . 0,924 
Espíritus. . . . 3/5 = 770,3 Gay Lussac . . . 0,869 
. . . 8/6 = 84014 ' i d . . . . 0,851 
. . . 3/7 = 86° id . . . 0,845 
Rectificado. . . 89»,2 id. . . .. 0,835 
. . . 3/8 ^ g & j id. . . . 0,820 
(1) E l dato de alcohol en volumen que nos dá el alcohómetro 
Gay^ Lussac, si le multiplicamos por el niímero de litros que del lí-
Hquido ensayado bay en el recipiente en que está, obtendremos la can-
tidad de alcohol absoluto, es decir, á 100°, que contiene. Así , en una 
vasija de 800 litros de espíritu de 50° Gay Lussac (0,ii'»>55 de alcohol 
por litro) serían 800 x 0,55 — 440 litros de alcohol.puro lo que habría. 
Cada grado del alcohómetro centesimal equivale á 10 cm.3'de alco-
hol absoluto por litro (100° = 1.000 cm. *, 10° = ICO cm.3 y Io = 10 
centímetros cúbicos) ó sean 7 ^ " ^ ò de alcohol en peso, ' 
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ALCOHOLES RECTIFICADOS = 94° G a y Lussac— 0,820 
Id. 40° Cartier 950,4 Gay Lussac . . . . 0,814 
Id absoluto 100° id 0,794 
Aícohometría.—Así se denomina el modo de efectuar 
la determinación d¿ la riqueza ó fuerza de un líquido 
alcohólico, esto es, sus grados de alcohol (1). Los apa-
ratos empleados para ello son distintos, y el nombre qué 
tienen deriva del principio en que se fundan. Se llaman 
a r e ó m e t r o s , pesa-licores, pesa-alcoholes y a l c o h ó m e -
tros (2), los que tienen por fundamento de su construc-
ción la diferente densidad de los líquidos alcohólicos; 
enómet ros , ebul lónte t ros , ebullóscop&s, los que se fun-
dan en la determinación del punto de ebullición; d i l a t ó -
metros, en el examen de la dilatación de un líquido; y 
c a p ü a r í m e t r o s , en los. efectos de la capilaridad. 
Como ya sabemos, son los a l c o h ó m e t r o s , ebu l lóme-
(1) Conviene mucho no olvidar lo que esta expresión grados 
significa. Cuando decimos que un vino tiene 10° de alcohol en volu-
men, queremos expresar que en 100 litros de vino hay 10 litros de al-
cohol absoluto, ó sea de lOO", y por tanto 1.000°. L a expresión grado 
de un liquido (vino, espíritu, etc.) no indica sino el tanto por ciento 
de alcohol en volumen de ese vino (multiplicado este dato por 8 se 
tiene el alcohol en peso por litro). A s í un vino de 10o,4de alcohol quie-
re decir lo siguiente: que es en volumen 10,4 % , esto es, que hay 
1G,IM»«4 de alcohol en los 100 litros de vino. Y como cada litro de a l -
cohol son 100° se tienen para este caso 1040° en los 100 litros; 104° en 
los 10 litros; 10o,4 en 1 litro; lo,04 en O,»™»! (decilitro), y 0o,10 en 
C'Km.Ol (centilitro). Vino de 13° quiere decir vino de 13 litros de a l -
cohol absoluto ide 100°) por hectolitro, ó sea de 13 centilitros de al-
cohol por litro, ó sean 130 cm.3 de alcohol por litro. 
E l problema derivado de todo esto le conocemos ya, y es que para 
conocer la cantidad de alcohol contenido en un vino, ó en un l íquido 
espirituoso cualquiera, se mul tiplica el número de litros del l íquido 
por su grado alcohólico, y dividiendo el producto por 100, el cociente 
es el número de litros (350 litros de vino á 16° = 5600° y ^ — 56 
litros). 
(2) Hé aquí el principio en que se fundan los alcohómetros. 
1 litro de alcohol puro pesa 800 gramos. 
1 litro de agua pura pesa 1000 gramos. 
Suponiendo que la contracción (reducción de volumen) de la mez-
cla de agua y alcohol es de 2 0/o, tendremos para la mezcla: 2000 — 
— 4 0 = lto\906. y por lo tanto, li«".960 pesa = 1800 gramos. De donde 
el peso del litro = 0klg,918. Y por esto 1 litro de alcohol que 
pesa OWe,918 es una mezcla de agua y de alcohol respondiendo á 
esas proporciones dichas. 
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t ros y ebul lóscopos los más usados, y se empléan prefe-
rentemente los modelos de la casa Dujardín, sucesor de 
Salieron. Con los pequeños alambiques que especial-
mente se construyen, se destilan los líquidos hidro-alco-
hólicos.y luego con el a l cohóme t ro cêntes imal (areóme-
tro de Gay Lussac) se determina con toda exactitud su 
riqueza. 
Los prácticos hacen el siguiente ensayo para apre-
ciar la fuerza de un alcohol. Se impregna del alcohol un 
pape! secante, y si después de arder el alcohol el papel 
se quema á su vez facilmente, el espíritu tiene una ri-
queza superior á 80°; si por el contrario el papel se in-
flama con dificultad, es que el grado está comprendido 
entre 75° y 80°; y si no se llega á inflamar de ningún 
modo, es que la graduación es inferior á 73° ó 74°. Se 
funda el método en que los alcoholes débiles dejan el 
papel impregnado de bastante cantidad de agua que se 
opone á la combustión. 
Respecto al modo de operar en estas determinacio-
nes alcohólicas, véase lo que exponemos al ocuparnos 
del análisis de vinos. 
Reducción del grado de un alcohol por adición de agua. 
E s el problema comercial de rebaja del alcohol, y se 
reduce á determinar el volumen de agua que hay que 
agregar á un e s p í r i t u para rebajarle de g rado . 
Se da para su resolución la siguiente regla general: 
Cuando se tiene un alcohol de una graduación dada y 
se quiere rebajar á determinado grado por adición de 
agua para obtener de la mezcla una cantidad determi-
nada de antemano, se multiplica el volumen de la mez-
cla que hemog de obtener por el grado que se quiera 
tenga, y se divide el producto por el grado del alcohol 
que se quiera rebajar. E l cociente de esta d iv i s ión da 
el número de litros de alcohol que debe contener la nue-
va mezcla. Se resta este número del volumen total á 
obtener, y la diferencia nos da el número de litros de 
agua que se han de adicionar, poniendo sobre él un 3 ó 
4 % roás para compensar la contracción de volumen 
que se origina en las mezclas de agua y alcohol (1). E l 
agua que deberá emplearse siempre es el agua de lluvia. 
(Ij L o admitido en esto es que 50 volúmeaes de agua y 53 de al-
cohol hacen 100 volúmenes,en vez de 103 
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L a regla, como vemos, no es muy fácil de retener y 
podemos simplificarla, planteando el problema según el 
sistema de gráficos que ya tenemos expuesto (página 440 
y siguientes) y allí pueden verse los diversos ejemplos 
que respecto á esta resolución de problemas pueden in-
teresar. 
Como decimos, en las mezclas de alcohol y agua tie-
ne lugar una contracción ó disminución de volumen, que 
varía con la temperatura, con la fuerza alcohólica del 
líquido empleado y con las cantidades de alcohol y agua 
que se mezclan. Se admite que á medida que la tempe-
ratura se eleva la contracción disminuye. Como t é r -
mino medio getteral puede calcularse que esta con-
tracción es de 3,5 %• ^ alcohol sufre una c o n t r a c c i ó n 
m á s fuerte que la del agua, y por esto resulta que 95 li-
tros de alcohol en mezcla con 5 litros de agua se redu-
cen en 1,18 litros, mientras que 95 litros de agua y 5 li-
tros de alcohol solo se reducen en 0,31 litros. 
Tablas especiales hechas para estos casos de reduc-
ción nos dan la resolución de los casos que pueden pre-
sentarse, pero con estas advertencias finales bien se ve 
que el cálculo podemos hacerle sin ellas con la suficiente 
exactitud. 
Esa contracción de las mezclas de agua y alcohol y 
vino, se explica por ser el alcohol muy ávido del agua. 
L a r e d u c c i ó n del g r a d o se hace á veces por mezcla 
con otro alcohol de menor graduación, y el modo de 
proceder cae igualmente en esos casos de resolución 
por medio de las figuras gráficas (ver ejemplos, página 
445) y en estas mezclas de espíritus de diferente gradua-
ción se obtiene como conjunto resultante una de gra-
duación un poco superior á la que nos indican los cálcu-
los, y la contracción se va haciendo tanto menos sensi-
ble cú an to más bajos de graduación son los espíritus 
mezclados, y es insignificante si en las mezclas no inter-
viene para nada el agua. 
Aumento del grado de un alcohol.—Es el caso inverso 
del anterior, y por lo tanto, el caso que se nos presenta 
es el de ave r iguar la can t idad de alcohol fuerte (cuya 
riqueza debe conocerse) pa r a elevar á un alcohol d é b i l 
(también de riqueza conocida) á un grado determinado. 
REGLA GENERAL.—Se halla la diferencia entre el gra-
do que se trata de obtener y el grado débil; se multiplica 
esta diferencia por el número de litros de alcohol débil 
que se trata de remontar. Se divide este producto por la 
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diferencia entre el grado del alcohol superior y la gra-
duación deseada, y el cociente de esta división dá el nú-
mero de litros de alcohol fuerte que son necesarios para 
el efecto que se desea. 
Sin necesidad de esta regla especial al caso, se re-
suelven también los de esta naturaleza como los ante-
riores, aplicando la del planteamiento de figuras gráf i -
cas (ver ejemplos de esto en página 446), 
Como se observa, todos estos diferentes problemas 
caen también en esa regla general de la f o rmac ión de 
las figuras g r á f i c a s que hemos dado, y bien se ve que 
pudiendo plantearlos así su resolución es sencillísima. 
El aguardiente, cognac y ron. - A estos tres nombres 
corresponden las bebidas espirituosas más generales, 
que bien merecen por esto la descripción sumaria que 
de ellas vamos á hacer. 
E l alcohol e t í l i co y el agua son los dos elementos 
fundamentales de todo aguardiente, en cuya composición 
entran formando el 99 0/p ê Los éteres, aldehidos 
y otros cuerpos orgánicos son los que constituyen el 
resto de su composición para darles calidad (gusto ca-
racterístico, bouquet, etc.) 
AGUARDIENTES 
Aguardientes débi les , o rd inar ios y fuertes, es una 
primera división comercial por el grado. E l aguardien-
te déb i l es el de 37°, tiene de 50 á 53° el o rd inar io , y á 
las demás graduaciones (hasta 60 centesimales del co-
mercio español) corresponde el tercer nombre. 
Con relación al aguardiente ordinario se hacen esas 
divisiones de espíritus de , Ve etc., que quieren decir 
lo siguiente: espíritu de 3/3. porque tomando 3 volúme-
nes de este líquido y agregándole 2 de agua se obtienen 
5 de aguardiente ordinario; espíritu de Ve» porque to-
mando 3 volúmenes de él y mezclándole con 3 volúme-
nes de agua se forman 6 de aguardiente, y así para los 
demás. E s decir, que el numerador nos marca el volu-
men del espíritu de que se trata, y el denominador el 
del agua que hay que mezclar para tener, en la suma de 
ambos l í q u i d o s , un aguardiente ordinario, ó sea uno 
de 50o-53o centesimales (Gay-Lussac). 
E l comercio^español ya dijimos denomina general-
- 7 3 8 -
mente aguardientes á los líquidos alcohólicos de gra-
duación inferior á 60° centesimales, y aplica el nombre 
de e s p í r i t u s á los que llevan grado superior. 
Por esta clasificación según el grado, vienen á figu-
rar con el O jén , Ch inchón , Casalla, Rute, Monovar , 
M o r a t a l l a y similares el Ron , Tafia, K i r s c h , Gine-
bra , etc. 
Aguardientes secos y anisados es otra división sim-
ple, indicación para expresar si entra ó no en ellos la 
esencia de anís. 
División general que también se hace es el agrupar-
los en las dos clases siguientes: i ndus t r i a l e s 6 de f á -
br ica y de v ino , y entre los de vino, se hace, además, 
una distinción para separar los llamados de o ru jo . 
E l nombre que marque la m a t e r i a de procedencia 
del aguardiente, su calificación de anisado ó seco, y la 
indicación de su g r ado , son los factores de más impor-
tancia comercial para la apreciación del valor de un 
aguardiente. 
E l aguardiente n a t u r a l que nosotros debemos con-
siderar es el de v ino, esto es, el p roduc to de l a desti-
l a c i ó n v í n i c a , con graduación que responda á esos tér-
minos de calificación que dejamos establecidos. 
Cada región produce sus tipos de aguardientes, que 
llevan un carácter que les dá el vino de que proceden 
por una parte, y por otra el modo de conducir la destila-
ción. Monovar , C h i n c h ó n , Rute^ Casa l la de l a S i e r r a , 
M o r a t a l l a , etc., son tipos de nuestros aguardientes. 
Cognac, A r m a g n a c , etc., son marcas extranjeras bien 
conocidas. 
Aguard ien te n a t u r a l , como se ve, llamamos al pro-
cedente del alcohol v ín i co , con su gus to y a roma pro-
pios, y por su crianza en buenos barriles, se logra des-
arrollar esas cualidades de a roma y gustos al grado 
que los aprecia el consumidor. 
Cuando se destila para anisar, se anisa el vino aí 
destilar, echando en las coladas de destilación (caldera-
das hechas) en dos veces las partes de anís conveniente: 
una al destilar el vino, y otra al redestilar después para 
ganar grado. E s un modo de proceder al anisado. Pero 
mejor que eso es tomar por base un alcohol de alta gra-
duación, bien puro, que se destila rebajándole él grado 
alcohólico á 300-35o por adición de agua (bien p u r a , no 
ca l iza ) y poniendo en i n f u s i ó n el a n í s ; así el aguar-
diente sale muy bien anisado, en el grado que queramos, 
- 7 3 9 -
y con jarabes especiales podemos dar después al anisado 
la suavidad de gusto que más aprecie el consumidor 
Estos aguardientes anisados se obtienen en aparatos 
especiales de destilación que se calientan al baño-maría 
y debe llevarse la destilación muy lentamente, porque 
así el aroma se incorpora mejor, y salen los' líquidos 
más suaves. 
Para el anisado debe tenerse presente que siendo la 
esencia del anís soluble en el alcohol é insoluble en el 
agua, cuanto mayor sea l a g r a d u a c i ó n de un aguar-
diente, m á s esencia de a n í s con tendrá . En esto se fun-
da precisamente ese enturbiamiento que observamos 
nos dan los aguardientes muy anisados al agregarles 
agua: ésta rebaja el grado alcohólico, y por ello se pre-
cipita, en las clases anisadas al estado de s a t u r a c i ó n 
de l a esencia, una parte de ésta. 
Para anisar, el anis manchego tiene especial renom-
bre entre los anisadores. Las cantidades de anís son va-
riables. E s muy general poner las siguientes: para un 
aguardiente de 48° Gay Lussac se ponen por pipa (1) á 
obtener 12 kilogramos de anís. Para el de 53° se pone 
más, el doble, ó sea 24 kilogramos, y si el grado es de 
68 se ponen 60 kilogramos de anís por pipa. E l anis se 
empleará en g r a n o . 
Cognac.—Es el aguardiente fino por excelencia, y de 
él vamos á ocuparnos exponiendo lo general de su fa-
bricación, para que se imite en cuanto sea posible. 
E l cognac tiene su origen en la región francesa de 
este nombre (Charente inferior). Se obtiene del vino que 
procede principalmente de la vinífera francesa llamada 
Folie blanche (2). Esta cepa, el cl ima, el terreno y el 
modo p a r t i c u l a r de ser de la fabricación, con apara-
tos y p rocedimientos propios, nos dan ese cognac aro-
mático que hacen de este aguardiente el tipo de la clase 
más apreciado y selecto. 
Se destila el vino al acabar l a f e r m e n t a c i ó n len-
ta (3), para ganar todo el alcohol que puede dar el azú-
car,y es ese alcohol obtenido por destilación de losvinos 
de esa cepa Folie blanche con el alambique del país la 
(1) L a pipa viene á ser de una capacidad de 5 hectolitros. 
(2) L a s llamadas Colombard j Saint Emilión son también em-
pleadas. , _ 
(3) Y también á veces, como hemos visto en destilerías de Cog-
nac, es el mosto-vino, al descube que se hace al acabar la fermenta-
ción tumultuosa, el que va al alambique para destilación inmediata. 
-740 
base del buen cognac de la región. Se pone á 70° en ba-
rriles de roble de L i m o u s i n (el preferido) primero estu-
fados y luego v i ñ a d o s con espíritus de 25o-30o para qui-
tarles los principios astringentes de la madera nueva. 
Ahí permanece años y años, y así es como se obtiene el 
buen cognac de marca. Cuando no se espera tanto, á 
los 5 tiene ya caracteres para bebida, y si ha de vender-
se, se hacen coupages con tipos viejos, para darle aro-
ma y rebajar el grado á los 47o-50', que debe tener. 
Sino se vende, se deja al tiempo obrar esa rebaja de 
grados y aumento de aroma. Pero son los 20 ó 25 años 
lo que marcan esas condiciones, concentrándose el lí-
quido puesto en el barril hasta perder en ese tiempo del 
25 al 30 7o-
L a acción del f r ío , del calor, del o x í g e n o , ozono, 
electr icidad , son medios puestos en juego por la indus-
tria para el envejecimiento artificial. Con todo ello se 
tiende á producir una o x i d a c i ó n intensa, que es lo que 
produce el envejecimiento. E l poner virutas de madera 
de encina en el barril de espíritu preparado para cog-
nac es un procedimiento de envejecimiento muy conoci-
do de los prácticos (1). 
Como ya hemos indicado, el cognac comercial de 
venta debe tener unos 48a centesimales, y son los coupa-
ges con las clases viejas lo que nos permite llevar el lí-
quido á esta graduación sin esperar ese gran número de 
años que sería menester para lograrlo solamente por la 
acción del tiempo. 
E l agua destilada se emplea también para esa reduc-
ción de grado. No deben emplearse nunca aguas cali-
zas, porque en presencia del alcohol nos darían precipi-
tados que enturbiarían la bebida. Cuando no se tuviera 
agua destilada podría emplearse la de lluvia. E l buen 
cognac además no deberá acusar más que unos 100-120 
gramos de éteres por hectolitro de alcohol á 100° (2). 
Para darle suavidad y moderar esa dureza y aspe-
reza del alcohol, suele echarse al hacer esos coupages 
del Vs al 2 0/p de un jarabe de azúcar á 8óJ Baume. 
Clarificación.—Es casi siempre operación necesaria, 
(1) Esas virutas, aquí, como en los vinagres, como la brisa en el 
vino, nos dan aumentos de superficie; y aumentar la superficie es dar 
contacto de mayor oxidación. 
(2) E n los aguardientes ordinarios de orujo esta cifra llega i ser 
de 300 y 400 gramos. 
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porque el cognac ha de presentarse muy claro y ¿impío. 
El s imple contacto con un clavo de hierro en el barril 
basta para enturbiarle, y la clarificación es el medio de 
dejarle limpio y transparente. Se emplea la clara de 
huevo, y aún mejor que eso es la leche cruda descrema-
da, á dosis de un l i t r o por hectolitro. 
Filtración.—Es operación indicada para seguir á la 
de coupage y reducción de grado, pues con ella quita-
mos ese l i ge ro velado que por esas operaciones se pro-
duce en el líquido. Basta para ello el pasar la bebida 
por filtros de papel (papel sin cola, pues la cola quita 
acción filtrante). 
Caramelización. — Al consumidor suele gustarle el 
cognac de color algo ambarino, por ser el que toma la 
bebida con su crianza durante muchos anos en el barril 
de roble, y este color se le dá adicionando caramelo, 
Ron.—Es el aguardiente obtenido de la c a ñ a de azú-
car, llamándose taf ia al que procede de la melaza. 
Fermentado el jugo dulce de la caña, nos da luego, 
por destilación, al igual que los demás aguardientes, el 
ron de c a ñ a . Y fermentando igualmente las melazas, y 
destilando después el líquido fermentado, se tiene el 
ron de melaza (tafias). Y los espíritus de destilación, 
convenientemente rebajados, nos dan, por el tiempo y 
crianza, la bebida de venta. 
E l grado alcohólico del ron varía según los países; 
el de J amaica marca 70° á 77°; el de Mar t in i ca 62°, y 
es una graduación general de 45° á 50° la que tiene el 
de consumo ordinario. 
Los LICORES 
Definición.—Son bebidas espirituosas aromatiza-
das y azucaradas, que se preparan á base de alcohol 
neutro puro muy bien rectificado cuando el alcoholes 
de industria, y á base de ese alcohol llamado de 3/6 (85o-
86* centesimales) cuando es el alcohol v ín ico . E s decir, 
que los licores no son sino mezclas de alcoholes aro-
matizados y rebajados de g rado con jarabes m á s ó 
menos azucarados. 
En el empleo del alcohol industrial esa condición de 
que sea neutro lo hace necesario la higiene, el paladar 
del consumidor, que no transigirá con esos malos gus-
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tos de los productos de procedencia de esos alcoholes, y 
el mismo interés que busca el fabricante, porque si desea 
obtener una bebida agradable y fina donde sobresalgan 
los gustos de las esencias que quiere le den carácter, 
esos otros gustos impedirán esto, y vendría á sucederle 
que lo que quiso economizar comprando alcohol barato, 
habría de gastarlo después en las manipulaciones y com-
pra de esencias para disimular esos defectos del alcohol. 
L a clarificación que se hace de los licores es la si-
guiente, según Rocques, de cuyo escritor tomamos estas 
notas: 
1. ° Licores por d e s t i l a c i ó n . Como lo dice su nom-
bre, son los obtenidos por destilación del compuesto que 
les sirve de base, que de ordinario es el alcohol de s/fi, 
agua^ un jarabe y la i n f u s i ó n de sustancias a r o m á -
ticas preparadas previamente (alcohólalos destilados). 
Son el tipo de calidad superior: Chartreuse, Benedicti-
ne, Anisette y similares son estos tipos. 
2. ° L icores por esencias; son aquellos en los cuales 
los alcohólalos destilados se sustituyen por soluciones 
alcoholisados de esencias perfumadas. Son los tipos 
ordinarios, que pueden ser muy variados. 
3. ° L icores por i n f u s i ó n ; son j ugos de f ru tos al-
cohól icos y azucarados. Se llaman también ratafias, y 
son tipos de ellos ios llamados Cassis, Royal , Cherry, 
etcétera. Cada fabricante puede tener el especial pro-
pio que más agrade á su paladar y mercado. 
Forman un grupo especial los llamados l icores ape-
r i t i v o s , de los que son ejemplos: Ajenjo.Bitter, Amer y 
los llamados vinos aper i t ivos , de los cuales el Ver-
mouth ya descrito es el tipo general. 
L a preparación de licores tiene mucha importancia, 
y de ello hay tratados especiales, cuyo estudio se sale 
ya del general de estas lecciones, de la Enología que 
comprende el programa de la Escuela. No obstante, por 
la sencillez y simplicidad del siguiente procedimiento, 
vamos á indicarle como general que se puede practicar 
donde quiera que se tenga un pequeño alambique. 
Necesitamos ante todo un buen a lcohol aromat iza-
do, y el mejor es el obtenido por destilación, previa ma-
ceración de la sustancia a romat i sadora . Hé aquí el 
modo de proceder general para esto. Se pone en mace-
ración en alcohol de 95°, y durante 15 días, la sustancia 
de que se trate. Pasado ese tiempo, se filtra y se le agre-
ga un 30 % de agua destilada, ó de lluvia, y se destila 
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hasta recoger el líquido aromatizado en la cantidad co 
rrespondíente. 
Y como medio de obtener cada uno un licor sano y 
agradable, damos el siguiente, según unas notas que te-
nemos en cartera: 
Mézclense 150 cm,3 de espíritu de limón y 250 cm.3 de 
coriandro con un litro de alcohol á950. 
Por otro lado, hágase un jarabe de 2 Va litros de azú-
car y 2 litros de agua. Este jarabe se prepara á fuego 
lento, en baño marta, y una vez frío, se mezcla con el 
alcohol perfumado. Se filtra luego y se pone en botellas. 
E l e s p í r i t u de l i m ó n , se prepara antes como sigue. 
En un litro de alcohol de 95° se hacen macerar durante 
20 días las cáscaras de 8 buenos limones; se filtra y echa 
el 30 % de agua, y se destila hasta recoger un litro. 
Para obtener el espíritu de coriandro, se pone una me-
dia libra de estas semillas en infusión del alcohol de 95° 
(de igual modo que se dice para el anterior) y luego se 
filtra, echa agua y destila como antes. 
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I N D I C A C I O N E S G E N E R A L E S R E L A T I V A S A L A 
L E G I S L A C I Ó N 
S O B R E L O S A G U A R D I E N T E S Y L I C O R E S 
Para los aguardientes y licores la legislación exige 
que no contengan para su venta n i se empleen p a r a su 
e l aborac ión las sustancias siguientes: 
1. ° Los alcoholes industriales. 
2. ° Las materias colorantes que no procedan del 
azúcar quemado, del azafrán, de la maceración de las 
hojas verdes de menta, melisa, yerba buena y otras sus-
tancias vegetales inofensivas para la salud, del coci-
miento de palo de Pernambuco ó de los extraídos del 
zumo de frutas. 
E l nombre de alcohol de vino 6 n a t u r a l , solo puede 
aplicarse al producto de la d e s t i l a c i ó n del v ino (1). 
E l alcohol u t i l i z ado en l a a l i m e n t a c i ó n deberá ser 
vendido siempre con la indicación de la p r i m e r a mate-
r i a de que provenga. 
E l aguardiente debe ser, en términos generales, el 
producto resultante de la mezcla del a lcohol o r d i n a r i o 
con agua en diversas proporciones, y aromatizado ó no, 
por destilación en presencia del anís, y endulzado ó no, 
con sacarosa. 
E n los alcoholes y aguardientes se tolerará un lími-
te máximo global de impurezas normales de 2 g r a m o s 
por l i t r o de alcohol de 95° centesimales, entre los que 
el furfurol no deberá exceder de 0,02 por litro. L a pro-
porción de impurezas en los alcoholes de industria no 
deberá exceder de 1,5 por litro. 
Además de los aguardientes comunes deben ser defi-
nidos los siguientes como más importantes: 
(1) Según esto, basta que el alcohol tenga ese origen, y no pre-
cisa sea alcohol etílico precisamente, pudiendo, por tanto, tolerarse al-
guna de esas impurezas naturales que en alcoholes y otras materias 
puede tener ese alcohol de vino, 
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Cognac—El producto de la destilación de vinos na-
turales y conservado en toneles especiales; á cuya ma-
dera debe el color. 
Kirsch.—Es el producto exclusivo de la fermenta-
ción a l c o h ó l i c a y des t i l ac ión de las cerezas y guindas. 
Ginebra.—Es el producto de la dest i lación del mosto 
fermentado de cereales, en presencia de las bayas de 
enebro. 
Ron y tafia.—Son productos alcohólicos obtenidos por 
la f e r m e n t a c i ó n y de s t i l ac ión del sumo de l a caña de 
a z ú c a r 6 de las mesclas Jarabes y vinasas producidos 
por las fábricas de azúcar de caña. 
Whisky.—Es el aguardiente procedente de la fermen-
t ac ión del t r i g o , de la cebada, del centeno 6 del maíz . 
Brandy.—Es el producto de la des t i lac ión de los 
buenos vinos finos de mesa. 
Respecto á los licores, la legislación dice que deben 
considerarse como licores los alcoholes destinados d la 
a l i m e n t a c i ó n , aromatizados por maceración 6 desti-
lac ión en presencia de diversas sustancias vegetales} 
6 preparados por la a d i c i ó n a l alcohol bruto de la des-
t i l a c i ó n de dichas sustancias en presencia del alcohol 
6 de agua, ó por el empleo combinado de estos diver-
sos procedimientos, y endulzados ó no, por medio de 
azúcar, de glucosa, de azúcar de uva ó de miel, y colo-
reados 6 no, con sustancias inofensivas. 
Será tolerada: 
L a presencia de indicios de zinc y la del cobre, si no 
excede de 0,04 gramos por litro. 
L a del ácido cianhídrico, siempre que su totalidad,del 
libre y combinado, no exceda de 0,05 gramos por litro. 
E l empleo de colorantes inofensivos, siempre que la 
denominación especíñca del licor vaya acompañada del 
calificativo coloreado. 
L a adición total ó parcial de aromas, siempre que el 
nombre específico del licor se acompañe al calificativo 
a r t i f i c i a l . 
L a sustitución de la sacarosa, parcial ó totalmente, 
con glucosa, siempre que al nombre específico se acom-
pañe la palabra f a n t a s í a . 
L a s palabras coloreado y ar t i f ic ia l deberán estar 
impresas con iguales caracteres. 
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X I I 
Los defectos y enfermedades de ¡os vinos. 
Si en la vendimia cuidáramos de escoger bien los 
f r u t o s y se hicieran en los casos necesarios esas co-
rrecciones del mosto á que el año obligue para la 
f e r m e n t a c i ó n en buenas condiciones; si esta fermen-
tación c u i d á r a m o s de conducir la bien y si después 
encubáramos el vino en vasijas l i m p i a s y bien p re -
paradas, y se diera á la cr ianza del v ino toda la aten-
ción que exige la práctica de las diversas manipulacio-
nes que hemos dicho, los vinos defectuosos, a l te rados 
y enfermos no existirían en las bodegas. Y si el hecho 
cierto es que existen, también lo es que esa existencia 
la provoca el propietario con su i n c u r i a é ignorancia^ 
más incuria que ignorancia, porque por diversos medios 
y conductos se le hace saber y conocer todo aquello 
que puede serle conveniente para evitarlo. 
Cierto es que el vino por ser un líquido donde exis-
ten seres vitales que se gozan en él, es un medio donde 
la vida de esos seres tiene que sentirse muy bien, y se 
presenta, como en todo mundo de vida, esto es, con esas 
manifestaciones de la lucha del trabajo y de la produc-
ción. Pero este conocimiento que hoy tenemos de la vida 
de esos seres que luchan en el vino para compartirse lo 
que en el mismo encuentran de su gusto, nos pone en el 
camino de atacarlos de frente, para librarnos de ellos 
por d e s t rucc ión y e l i m i n a c i ó n ^ es lucha que podemos 
hacerla llevándola á cabo contra los que no nos convie-
nen y dejando á salvo los demás. E l ¿cómo lobrar para 
esto? Y a se deja dicho: pract icando bien todas las d i -
versas operaciones de l a v in i f icac ión , esto es, desde la 
vend imia a l embotellado. Quien lo hace así no tiene 
vinos enfermos, porque aún en el supuesto de que se ini-
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cie alguna enfermedad, la combate evitando llegue á to-
mar cuerpo, para lo cual le basta cumplir las reglas de 
asepsia que constituyen la buena vinificación. Y eso es 
lo que se puede hacer como tratamiento de esos vinos, y 
no debiera llegarse á más, porque cuando se llega á 
casos donde no basta-, es la caldera, el alambique, el 
medio que puede aconsejarse para aprovecharlos. Asi 
pensamos por nuestra parte en esta cuestión, y por esto 
cuando llega á examen un vino malo ¡cuán sensible nos 
resulta dar la fórmula legal posible para ponerle en con-
diciones de venta! Y lo es porque recordamos todo eso 
que acabamos de expresar, es decir, pensamos que el 
vinicultor tiene vino podr ido, picado, turbio y decolo-
rado, malo, en una palabra, con los gustos á suciedad, 
porque rutinario y dejado, abandona su vino en la bo-
dega á lo que D ios quiera. Y lo que Dios quiera son las 
cosas siempre, pero el "A Dios rogando y al mazo dan-
do,, es también oración que quiere Dios, y esa es la que 
olvida quien incurre en esa incuria y abandono. 
Hechas «estas indicaciones que queremos consten 
como manifestación de las ideas que el estudio enológi-
co nos sugiere, vamos á transcribir á continuación lo 
que dentro de esos límites del tratamiento del mal en 
cada caso puede hacerse según lo prescripto por la 
enología. 
Por defectos de los vinos entendemos aquello que 
es en ellos falta de las condiciones que corresponden 
á la clase de caldo que en relación con lo que es propio 
y característico de la variedad del fruto y circunstan-
cias del medio de cul t ivo y de e laboración del caldo 
deben poseer. Se dividen en constitucionales y acci-
dentales. Los primeros son los casos de corrección que 
en algunos años reclama el vino por las condiciones del 
fruto recolectado, es decir, son los propios á la clase de 
vinos, los inherentes á su constitución, Los segundos 
son los que tienen su origen en manipulaciones de la 
vinificación mal ejecutadas, es decir, los que originan 
el descuido y torpeza del vinicultor al elaborarlos. 
L a s enfermedades son los males del vino produ-




E n buena vinificación las correcciones de los vinos 
solo pueden admitirse en el sentido de esas mezclas entre 
ellos de que nos ocupamos en la lección del coupage, por-
que para esto se dá tan grande amplitud al tratamiento 
de los mostos, y para evitarlas tenemos toda esa serie 
de manipulaciones diversas que se permiten en su crian-
za (trasiegos, clarificación, filtración, pasteurización). 
Indiquemos las principales que pueden hacerse ahora. 
Vinos flojos y débiles, de conservación difícil en este es-
tado.—Su corrección mejor ya se indicó, es la mezcla 
con vinos de grado y cuerpo. E n España se permite para 
ellos el encabezamiento con alcohol. E n Francia la ley 
es más severa, pues solo le tolera para los vinos de ex-
p o r t a c i ó n , y ha de hacerse á presencia de delegados es-
peciales de la Administración. E l encabezamiento con-
viene se lleve á cabo en su período de f e r m e n t a c i ó n 
lenta , porque así el alcohol se incorpora mejor al con-
junto. E l a lcohol ha de ser puro de v i n o , pues la ley 
no permite los demás, ni aún en su g r a d o de m á x i m a 
rec t i f i cac ión . E s ese v í n i c o , bien rect if icado y depu-
r a d o el que tolera para esto. E l empleo de alcoholes im-
puros llevaría los gustos de esas impurezas, que suelen 
consistir en alcoholes superiores, aldehidos y aceites 
esenciales, sustancias que además de ser nocivas á la 
salud darían malos gustos al vino. Por esta razón, los 
alcoholes de orujos solo se emplearán depurados, por 
lo menos á 6 0 ° (así dice la Ley)( l ) . 
E l encabezamiento se hará echando el v ino sobre el 
alcohol y removiendo bien l a masa (2). L a r iqueza al-
(1) No discutiremos el valor de esos términos alcohol de vino, 
alcohol de orujos depurado á 60o. Ni si el alcohol absoluto puro y rec-
tificado de industria no sería mejor. Él hecho saliente es que la legis-
lación no los admite, y precisa sea alcohol devino, que tampoco en 
esas condiciones dichas puede ser precisamente el alcohol etílico. 
(2) Si ha de hacerse llenando vasijas, se pone en éstas primera-
mente el alcohol, y luego al ir echando el vino, se va agitando cons-
tantemente, y así la mezcla será perfecta. 
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cohól ica del v ino , l a que queremos tenga y el grado 
del alcohol empleado son factores importantes para el 
encabezamiento, y á fin de evitar cálculos se emplea la 
tabla especial siguiente que suelen traer las obras de 
enología. 
T A B L A P A R A E L E N C A B E Z A M I E N T O D E V I N O S 
C O N A L C O H O L V Í N I C O B I E N R E C T I F I C A D O .940-9õ0j. 
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Mediante esta tabla podemos saber fácilmente el al-
cohol que es menester adicionar por hectolitro, porque 
nos lo sefiaía la cifra en que se encuentran Jas líneas 
que parten de los números respectivos de la columna 
horizontal y vertical. 
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Así, para un vino de 8o, que se quiere elevar á 12°, 
se echarán 5,06 litros de alcohol. De igual modo se re-
suelven otros ejemplos. 
L a práctica del encabezamiento solo puede admitir-
se en límites cuyo objeto sea dar á los vinos las con-
diciones de c o n s e r v a c i ó n que son necesarias a l t ipo , 
s i n modif icar los de modo sensible, como pasará si es 
excesivo, porque en este caso la relación entre la can-
t i d a d de extracto y cenizas (sales minerales) se altera 
fundamentalmente. E l alcohol ya dijimos que insolubili-
za elementos del vino (el c r é m o r , m a t e r i a s a lbuminoi-
deas, compuestos p é c t i c o s , gomas, diastasas, parte 
de sulfatos, etc.) 
Y nada más procede indicar de esto, porque del 
encabezamiento al alcohol indicando los modos de pro-
ceder en los casos generales que pueden presentarse se 
trató al hablar del coupage, como adicional complemen-
tario de esa operación. 
Vinos de grada excesivo.-Solo cabe rebajarlos de 
grado por mezcla con los anteriores. Si el encabeza-
miento se permite, el aguado no es lícito en ningún caso, 
y las leyes, como ya sabemos, le prohiben hasta para 
los mostos. Por lo tanto, es solo en la mezcla con el 
v i n o f lojo y déb i l , según ya también se indicó ponién-
do de ello ejemplos, cómo se logra la corrección. 
Acidez del vino.—El tornasol nos da la acidez fuerte, 
pero no nos acusa la acides déb i l . E l á c i d o succinico 
(ácido orgánico que se origina durante la fermentación) 
es el más constante, y produciéndose masen las fermen-
taciones activas que en las lentas, esto nos marca ya las 
condiciones de su existencia. E l á c i d o m é l i c o parece 
que es muy variable, y es en los vinos nuevos donde se 
encuentran mayores cantidades, pudiendo alcanzar á 6 
gramos por litro, mientras que sólo hay algunos deci-
gramos en los vinos viejos; y es que envejeciendo los 
vinos sufren la fermentación láctica. E n los vinos viejos 
no hay ácido málico por esto, porque es un hecho cono-
dido que el á c i d o lác t ico es abundante cuando el á c i d o 
m á l i c o ha desaparecido, é inversamente. E l á c i d o t á r -
t r i c o se encuentra en el vino bajo sus tres formas: al 
estado l i b r e y en sus combinaciones de b i t a r t r a t o de 
potasa y de t a r t r a to de ca l . E s la de bitartrato la 
más importante, y el hecho general es que el ácido tár-
trico libre escasea tanto más cuanto más meridional es 
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el país productor del fruto. Algunas veces llega en ellas 
á ser solo de 3 y 4 gramos por litro ese ácido. 
L a acidez del vino, como se ve, depende de un cierto 
número de ácidos, unos fijos y otros volátiles, y sobre 
todo de sales ácidas. E ! á c i d o t á r t r i c o y b i t a r t ra to de 
potasa nos dan casos diferentes, y no hay ninguna re-
lación entre la acidez de un vino y la cantidad de bitar-
trato de potasa que contiene, y por esto la crema de 
tártaro un vino no se puede determinar por simples 
dosificaciones acidimétricas (1). 
E l vino puede contener de 3 á 10 gramos de acidez 
sulfúrica por litro, ó sean 3 á 10 miligramos de acidez 
sulfúrica por centímetro cúbico. 
E n todo caso, es menester saber distinguir bien los 
caracteres de la acidez, y la acides del ve rdor no debe 
confundirse con la acides del p icado, la cual es debida 
á los ácidos volátiles producidos por fermentaciones 
bacterianas y á la o x i d a c i ó n del alcohol que producen 
los fermentos de este mal (mycoderma aceti) y del de la 
flor (mycoderma vini). E n los vinos jóvenes el ácido 
carbónico aumenta su acidez gustativa, y para saber lo 
que se debe á él, se eliminará por agitación del vino al 
aire. 
E n la acidez del verdor bay que distinguir sus dos 
clases de acidez; la de la crema de t á r t a r o y la de los 
á c i d o s l ibres, en particular del á c ido t á r t r i c o y m d -
lico} cada uno de estos elementos de acidez con sabor 
propio gustativo, como se prueba con disoluciones es-
peciales de ellas en el agua pura. Pero en los vinos no 
se pueden diferenciar. Sin embargo, á dosis de equiva-
lente i g u a l , la acidez de la crema de t á r t a r o es menos 
intensa que la del á c i d o m á l i c o , y sobre todo que la del 
á c i d o t á r t r i c o . Por esto el sabor de dos vinos con igual 
acides to ta l no es el mismo si los elementos de esta 
(1) Estos diversos estados de acidez bien comprenderemos 
ahora, después de estudiada ya por entero la enología, la importan-
cia que para los efectos'de su conservación en el vino tiene el deter-
minarlos bien. Y aparte de otros métodos {el general químico, elec-
trolítico, etc ) quizá el calcímetro registrador Houdaille puede también 
en esto (como en las tierras) darnos gráficas de reacción que nos mar-
quen de un modo rápido los caracteres de ambas clases de acidez que 
con respecto á un estado del vino conviene conocer para precisarle en 
cuanto afecta a] tipo, y aún en lo referente á la apreciación de su aci-
de\ volátil (pulso del vino, según la feliz expresión de Mr. Bernard). 
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acidez no son los mismos: será más viva en el vino 
que se nos presente con m a y o r c a n t i d a d de á c i d o s l i -
bres. Si el vino se cria bien la acides d i sminuye . 
E l alcohol, la g l i c e r i n a , los a z ú c a r e s , atenúan mu-
cho el sabor ácido de los vinos. 
E l exceso de acidez de un vino solo puede corregirse 
mediante el coupage ó mezcla con otros no ácidos. E l 
aguado, que le disimularía, no puede hacerse, pues la 
ley le prohibe en absoluto para vinos y mostos. Para 
reducir la acidez lo más fácil sería el empleo del t a r t r a -
to neutro de potasa, pero la ley le prohibe también, ó 
no le autoriza. 
Vinos de acidez excesiva. También está en el cou-
page su corrección mejor, y la l í c i t a , porque de otro 
modo solo puede reducirse la acidez empleando com-
puestos alcalinos, y éstos ya vimos que hasta como 
simples clarificantes quedaron e l iminados . L a crian-
za cuando dura varios años , es lo que reduce mejor la 
acidez. Caso de emplearse algún producto para reducir 
la acidez excesiva, el menos malo sería el t a r t ra te 
neutro de potasa,(^UQ se adicionará teniendo en cuenta 
que un gramo de acides acé t i ca , es neutralizado por 
3erm,7 de t a r t r a t o (teóricamente).ÍEn la práctica se par-
te de la base de 4 gramos de t a r t r a t o neutro de potasa 
por rada gramo de acides a c é t i c a á saturar. E l empleo 
de sales de sosa no es recomendable porque forman 
compuestos solubles en el vino. E l carbonato de cal al 
1 0/oo obra de modo muy completo, pero es producto 
menos natural que el t a r t r a t o de potasa, que por esto 
hemos dicho es el menos m a l o . 
Respecto á los límites de acides t o t a l conveniente 
en un vino, el 4 %o (en acides s u l f ú r i c a ) es lo que hace 
sea fresco y agradable. Y conviene no olvidar que es 
la acides v o l á t i l excesiva lo que le hace impropio para 
el consumo, porque un vino así no es sano. Se tiene por 
vino perfectamente sano todo aquel cuya acides v o l á t i l 
expresada en á c i d o acé t i co oscile al rededor de los 
0 , 7 0 g ramos por l i t r o (0,57 sulfúrica). Se consideran 
sospechosos los que tienen m á s de 1 g r a m o ; se consi-
deran ya èn v í a s de f r a n c a a d u l t e r a c i ó n , aquellos en 
que la acides v o l á t i l oscila alrededor de 1,5 gramos, y 
son impropios para el consumo los que exceden de dos 
g r amos (todo expresado en acides a c é t i c a ) . Claro es-
tá que estas cifras no tienen un valor absoluto, pues un 
v ino viejo puede tener una acides v o l á t i l superior á 
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an g r a m o debido á los fenómenos de la eterificacidn y 
no obstante ser bueno. Pero sí son cifras que expresan 
reglas muy generales. 
Los ácidos volátiles pueden encontrarse en el vino en 
cuatro formas: l ib re , combinada, eterificada y gaseo-
sa. L a l i b r e se debe principalmente al á c ido acético-
la combinada la originan los estados de combinación 
con bases alcalinas; la eterificada se debe á los éteres* 
y la gaseosa al ácido carbónico. L a suma de estas tres 
formas de acidez nos da la acides vo lá t i l del vino.) 
L a acidez excesiva no puede corregirse, como creen 
algunos, con la g l i c e r i n a y a z ú c a r ; estos cuerpos solo 
endulzan, con lo cual se d i s imu la un poco la acidez. 
Pero su adición puede producir fermentaciones, y esto 
no recomienda ya su uso, aparte de que el empleo de la 
g l i c e r i n a se prohibe. 
Vinos faltos de acidez.—Decimos lo que ya antes se 
aplicó al caso contrario y al anterior, esto es, que el 
coupage es el remedio, y por lo tanto, su corrección 
es mezclarlos con los poco á c i d o s , 6 con los de aspere-
za ó astringencia marcadas. De otro modo, es en los 
ácidos c í t r i c o y t á r t r i c o donde tenemos los componen-
tes para esa corrección. E l primero llega á tolerarse 
á la dosis máxima de 50 gramos por hectolitro, pero 
para caso en que su adición tenga por base evitar en el 
vino una enfermedad; y el no estar expresamente mar-
cado de igual modo el acido t á r t r i c o , nos dice que está 
prohibido, si bien, como ya tenemos dicho en otra lec-
ción, la técnica enológica no puede eliminarle de ese 
modo tan absoluto. E s un gramo y medio lo necesario 
de éste para aumentar en un gramo la acidez por li-
tro (1). 
Vinos de astringencia excesiva—Debido esto al exce-
so de tanino (más de dos gramos por litro) (2), y sabien-
do el gran valor de este elemento, bien se ve que estos 
vinos, al igual de los muy ácidos, nos dan también uno 
de los mejores componentes de coupage, y para eso solo 
(1) Con el ácido cítrico, un gramo bastaría. 
(2) Recordemos que en el vino tinto este componente está en 
mayor cantidad que en el blanco. En aquél de 1,25 á 3,50 gramos por 
litro, y en el blanco no llega á 1 gramo por litro. Y es que el tanino 
lo dau principalmente las pepitas, el raspón y la casca del fruto, y estas 
partes no se ponen en contacto con el jugo al elaborar los vinos blan-
cos, y de ahí proviene esa pobreza del tanino en ellos. 
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deberán emplearse, ya que obr ar de otro modo es ha-
cerles perder del valor absoluto que tienen para darles 
uno relativo. Ahora bien, cuando por las circunstancias 
del propietario no sea posible un coupage, es en las cla-
rificaciones á base de ge l a t ina (1) en lo que tenemos el 
medio de afinarlos en ese carácter de astringencia que 
tienen. Si son de poca graduación, el encabezamiento al 
1 l0 remediará algo la aspereza que presentan. Pero 
repetimos, el coupage y la c l a r i f i cac ión es lo más ra-
cional. Como ya sabemos por el estudio de la clarifica-
ción, hacen falta 1,80 gramos de gelatina por cada gra-
mo de tanino que se quiera precipitar. 
Vinos de coloración excesiva (2).—De igual corrección 
que los anteriores, por ser la materia colorante un de-
r i v a d o del tan ino . E l aguado rebajaría el color á nues-
tra conveniencia, pero no es lícito. Tampoco lo es el 
decolorarlos con el negro a n i m a l . Por lo tanto, la co-
rrección solo es posible con el á c i d o sulfuroso y c l a r i -
Jicantesgelatinosos; es el mejor medio de afinarlos 
cuando se está en el caso de consumirlos en ese estado 
natural por no haber otros de mezcla conveniente. 
Vinos faltos de color.—Solo con el coupage conve-
niente se pueden corregir, porque, ya lo sabemos, n i n -
guna mater ia colorante está permitido adicionar al 
vino. L a ley las prohibe todas, aunque la técnica enoló-
gica no se explique bien el por qué no se tolera la mate-
ria colorante natural extraída del mismo vino {enociani-
na), visto que otros componentes análogos se autori-
zan. Hasta la materia m á s inofensiva se prohibe. 
Vinos dulces.—Los vinos de pasto quedan dulces cuan-
do la transformación del azúcar no se ha cumplido sino 
en parte, por f e r m e n t a c i ó n incompleta, lo cual puede 
ser debido á que se interrumpió sin acabar, por faltar 
condiciones de temperatura y de a i r e a c i ó n apropia-
das al trabajo de las levaduras, por defecto de és tas^ 
acción a n t i s é p t i c a del á c i d o sulfuroso 6 del alcohol 
en exceso, de ciertos deidos o r g á n i c o s , etc. Para la ra-
cional corrección del vino dulce, lo primero es precisar 
cuál de éstas causas ha obrado principalmente. 
(1) Y también con c<3sei;jíi,"muy ávida de tanino. 
(2) Los colores ro/o, a^ul y amarillo componen la coloración del 
vino, y el alcohol, (aniño y aciden son elementos muy favorables á la 
coloración. 
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Si fué solamente por haberse in te r rumpido la fer-
m e n t a c i ó n , el remedio será provocar ésta, favorecién-
dola con temperatura y a i r e a c i ó n apropiadas. E l fos-
fa to a m ó n i c o , como excitante de la levadura, podrá ser 
de adición útil y ayudará, con esos otros medios mecáni-
cos, al desarrollo de esa buena fermentación que se 
busca. 
Si es el exceso de á c i d o sulfuroso, hacer que éste 
desaparezca por a i r e a c i ó n del vino. 
Si lo es del alcohol, el remedio será adicionarle vino 
débil que rebaje la riqueza alcohólica, porque la reduc-
ción posible y fácil por el aguado no es lícita. 
Cuando la causa fuere la fa l ta de levadura, nada 
de lo anterior nos daría el resultado buscado, y será 
menester procurarse fermentos con levaduras seleccio-
nadas, ó lo que es mejor y más factible en general, uti-
lizar heces frescas y sanas si se tienen á mano, con lo 
cual la fermentación se verificará fácilmente. 
Por último,hay una causa anormal que puede influir 
interrumpiendo la fermentación, y es la producción de 
los deidos acé t i co , bu t í r i co y cap r í l i co , de los cuales 
bastan a lgunas m i l é s i m a s por l i t r o para que la multi-
plicación de las células de las levaduras se paralice. E l 
caso éste es también de los que se resuelven por la mes-
cla con v inos que por su unión obrarán rebajando las 
dosis de esos á c i d o s , reduciéndolos á límite en que su 
influencia no produzca efecto alguno perjudicial. Un en-
sayo previo será menester en todos los casos, para apli-
car después al tratar la totalidad del vino aquello que 
se vea nos dará el mejor resultado. 
DEFECTOS ACCIDENTALES 
Y a los hemos definido, y he aquí la indicación de los 
más generales. 
Olores debidos al gas sulfuroso y ácido sulfídrico — 
Tienen por origen el azufre, debido á vendimiar frutos 
que azufrados tardíamente nos quedan con restos de ese 
producto; el enyesado con yeso malo; y esos excesos de 
azufre ó de sus compuestos empleados para azufrar las 
vasijas. Luego la causa es una manipulación de la vini-
ficación mal ejecutada, y por lo tanto, la origina la tor-
peza del v in icu l tor . 
CÓMO SE CORRIGEN.—El tratamiento tendrá por funda-
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mentoel o x i d a r l o s , por ser ambos productos oxidables, 
y la a i r e a c i ó n . Por lo tanto,para los olores al á c i d o sul-
furoso trasegar el vino, con a i r e a c i ó n grande , hasta 
hacerle desaparecer. Esto bastará. Para los olores y 
gusto á huevos podridos, impropiamente llamados sulfu-
rosos, pues se deben al ácido sulfídrico, esa misma airea-
ción, y además el tratamiento con carbón vegetal, á 
dosis que se determinará por tanteo, unos 100 gramos 
por hectolitro (1). Son también remedio los trasiegos re-
petidos del vino á v as i j a s m u y azufradasyeX tratamien-
to con alcohol sulfuroso. E l ácido sulfuroso obrará des-
componiendo el sulfídrico (destruyéndole) y como resul-
tado de ello precipitando el azufre, que por trasiegos se 
separa después. Con esos tratamientos y una clarifica-
ción final, se habrá logrado del caldo todo lo posible. 
Sabores á moho.—Se produce la mohosidad por hon-
gos (seres vegetales) del grupo á t m u c e d í n e a s , c u y a . or-
ganización es simplicísima: un myce l ium que se extien-
de en el medio nutritivo en que se desarrollan, al abrigo 
del aire ó en atmósfera viciada; nacen sobre las partes 
aéreas los órganos de fructificación,que son tubos espo-
r í f e r o s , á la extremidad de las cuales está la cabeza (es-
porangio) que al sazonar deja libre las esporas (semi-
llas) que contiene y produce nuevas generaciones sem-
bradas en líquidos nutritivos, en medios convenientes. 
L a mohosidad en las condiciones normales de vida y 
desarrollo del hongo ataca las sustancias orgánicas, y 
particularmente al a l m i d ó n y a z ú c a r , que queman aque-
llos integralmente sin producción de alcohol; y no solo 
no producen alcohol', sino que queman el que exista en 
el medio nutritivo en que están, y originan diversos áci-
dos, entre otros el o x á l i c o , á veces en can t idad para 
p a r a l i s a r el desarrol lo de las levaduras a l cohó l i cas , 
de cuyo caso ya hemos hablado. 
E l moho más conocido es el a spe rg i l lu s niger , que 
es el moho de todos los lugares húmedos. Para tenerle 
basta exponer media hora al aire pan humedecido, y lue-
go ponerle á cubierto. A las 48 horas, veremos al pan 
lleno de una vegetación de filamentos blancos, sedosos, 
que terminan en una cabeza negra. E s el aspergi l lus 
(1) L o menos posible se pondrá, pues el gran poder de absorción 
de las sustancias odorantes que tiene el carbón podría quitarle las 
malas y las útiles deiando el vino soso y sin gusto. E l carbón se em-
pleará no en polvo sino en pedazos; obrará al cabo de una semana. 
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niger . Por el empleo de antisépticos (disolución de sul-
_ fato de cobre, sublimado, nitrato argéntico, etc.) la ve-
getación se paraliza. 
E l saber los vinos á moho puede tener por origen el 
f r u t o (podrido y enmohecido) la bodega h ú m e d a y 
mal a i reada , la v a s i j a sucia. Luego también es su ori-
gen el descuido del viticultor. 
CÓMO SE CORRIGE.—NO es tan fácil quitarlo, y los vinos 
enmohecidos tienen pero hasta para el destilador. Son 
procedimientos de tratamiento los generales siguientes, 
que se pueden emplear en todos los casos de estos gustos 
de los vinos, y por eso los detallaremos aplicados áeste 
caso, para en los demás hacer solo la referencia. 
Tratamiento al aceite emulsionado (Mathieu).—Se es-
coge aceite, con el menor olor y sabor posible, de oli-
va ó de algodón. Èn una bombona de 5 litros se pone 
un l i t r o de agua y 5 0 gramos de goma a r á b i g a , se 
agita y emulsiona la mezcla. Se agregan después3litros 
de aceite (de algodón ó de oliva), batiendo por sacudi-
das bruscas para emulsionarlo bien. Después se echa el 
todo á una masa de vino de 3 á 4 veces ese volumen,agi-
tando para que se mezcle bien. Tendremos con la canti-
dad preparada del modo que se dice para tratar 6 hec-
to l i t r o s de v ino , y se empleará incorporándola como 
los clarificantes; conviene que se remueva diariamente, 
y durante 8 días, el vino tratado, al cabo de cuyo tiem-
po se trasiega para separar el aceite. También se puede 
adicionar este preparado al vino echándole con pulveri-
zador cuya lanza penetre el interior, para incorporarle 
bien. 
Cuando se emplee el aceite solo para estos tratamien-
tos, se pondrá medio litro de aceite por cada hectolitro 
de vino á tratar. 
Tratamiento con harina de mostaza.—La mostaza obra 
por las gotitas de aceite que contiene en suspensión (1). 
Es tratamiento eficaz y muy p r á c t i c o . Se pone la harina 
en agua hirviendo, durante media hora, para quitarle el 
gusto de la esencia que le es propia. Se deja en reposo, 
y se separa el agua. Ese depósito que queda es el que se 
emplea para el tratamiento del vino, á dosis media de 50 
g ramos (15 gramos á 60, solo 15 si el gusto y olor es po-
(1) E s t a harina se admite tiene un 28 0/0 de aceite fiio sin gusto. 
Por esto es su uso muy recomendable. 
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saliente) por hectol i t ro, empleado cual se hace con una -t 
cola clarificante, esto es, echado á la vasija agitando bien J 
toda la masa al hacerlo. Se repite la agitación tres ó 
cuatro veces en el día, para evitar vaya al fondo ta ha-
rina,y ya reposada se trasiega al día siguiente, á cubier-
to del aire, y se clarifica para separar todas las partícu-
las de harina que han podido quedar en suspensión. 
Según el reputado enólogo Mr.Mathieu, que preconi-
za mucho este tratamiento, el resultado de él es excelen-
te, y obra también para esos casos del vino con gusto á 
b a r r i l . Preferible a ú n a l aceite. 
Tratamiento por el orujo.—Se hace pasar el vino á 
través de una capa de orujo dispuesta en tonel desfon-
dado. Dará muy buen resultado, pero el orujo y el vino 
que retiene se pierden. 
Tratamiento por el carbón vegetal.—Quita de igual 
modo, por absorc ión , el gusto y olor á moho; se filtra 
el vino por capa de ca rbón vegetal pulverizado puesto 
en un tonel desfondado. E l carbón no debe olvidarse que 
decolora y absorbe gustos, y nos puede quitar los del 
m a l y los propios del vino, dejándole soso y pasado. 
Por esto en su empleo no deberán ponerse más de 40 á 50 
gramos por hectolitro. Tampoco es lícito decolorar el 
vino tinto. E l empleo del o ru jo espolvoreado con car-
bón, á dosis de 20-25 gramos por hectolitro, ya se ve 
sería bueno. 
Sabor á tierra.—Las vendimias sucias son el origen. 
Luego la causa también el descuido del vinicultor, que 
no escoge el fruto, ó le deja sin el lavado conveniente 
para quitar á los granos esa tierra que llevan. 
CÓMO SE CORRIGE.—Con trasiegos, porque así se van 
quitando los depósitos que forma la materia terrosa, 
ayudados por ese tratamiento del aceite y carbón dichos 
para el caso anterior, si el trasiego solo no respondiera. 
Sabor á casca. -Una maceración muy larga, una hez 
en contacto durante mucho tiempo con el vino, son el 
origen. Luego la causa es el descuido del vinicultor. 
CÓMO SE CORRIGE.—Con trasiegos y clarificaciones. 
L a clarificación á base de gelatina ó de claras de huevo. 
Gusto á barril. Debido á encubar el vino en vasijas 
de mala madera, resecas y m a l conservadas. Luego 
mal cuya causa original es el poco cuidadodel cosechero. 
CÓMO SE CORRIGE.—Por trasiegos y clarificaciones, 
y en caso de que esto no baste, por el tratamiento gene-
ral del vino con aceite, empleado como se ha dicho ya 
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(dosis de Va á 1 litro por hectolitro). E l tratamiento al 
aceite emulsionado, como también se dijo, y con har ina 
de mostasa sirve también para estos casos; y se puede 
hacer uso igualmente, cuando no es muy saliente el gus-
to, de la caseína de leche como clarificante que puede 
obrar con resultado. Bien se ve que esta clarificación 
como complementario del tratamiento con la mostaza 
nos debe dejar el vino muy bien. 
Estos gustos al b a r r i l los toman los vinos cuando se 
ponen en vasijas de madera no tapadas y tenidas en lu-
gares secos; en tales condiciones el interior de las vasi-
jas se cubre de una costra oscura, muy diferente de la 
originada por la mohosidad, porque en ésta esa costra 
es g ras icn ta y untuosa. 
E l poner dos limones maduros por hectolitro del 
vino con gustos, es también un remedio empír ico que 
hemos visto recomiendan algunos. 
Sabor á pez.—Le dá ese empleo de pellejos ó tinajas 
mal embreadas. L a causa, por consiguiente, radica en 
lo mismo que en los anteriores casos, la falta del vini-
cultor. 
CÓMO SE CORRIGE.—Empleando el aceite del modo ya 
dicho, y trasegando después. 
Sabor á metal.—Debido al metal de las vasijas, al co-
bre de uvas sulfatadas con exceso y t a r d í a m e n t e , y al 
uso en la vinificación de instrumentos mal apropiados. 
Luego causa evitable, y por tanto el origen el de siem-
pre ya dicho. 
CÓMO SE CORRIGE.—Se recomienda el empleo del po-
lisulfuro potásico. Tratamiento demasiado químico, 
como se vé, para el vinicultor, y por esto lo mejor será 
no llegar á este caso. 
Sabor á anís.—Debido á encubar el vino en vasijas 
que tuvieron aguardiente, 6 al empleo para encabezarle 
de alcohol que sabía á anís. Siempre debido al descuido 
del viticultor. 
CÓMO SE CORRIGE,—Por el tratamiento ya dicho al 
aceite, y trasegando después el vino tratado. 
Sabor á sebo.—Solamente en el aceite tiene su trata-
miento. 
Como vemos, el aceite tiene gran aplicación en el 
tratamiento de estos defectos accidentales, y es porque 
esos gustos y olores suelen ser debidos á sustancias m á s 
solubles en el aceite que en el vino, y claro se ve que 
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al tratarle y agitarle con el aceite hacemos que desapa-
rezcan por disolverse en éste. 
ALTERACIONES PATOLÓGICAS. 
Son los vinos enfermos los que sufren estas altera-
ciones, que se agrupan como sigue en todas las obras 
de enología: 
Enfermedades debidas á fermen-
tos que viven en contacto del 
aire. Se desarrollan en la super- i , , , „ , , . 
r • J i 1/ - J J J x / Mal de la flor del vino, ficie del líquido, donde forman f 
capas membranosas m á s ó me- i 
DOS espesas, dejando el resto del Mal del Plcado del v»>°. 
líquido claro y transparente. ' 
Obran de arriba-abajo. 
Enfermedades debidas á fermen-
tos que viven á cubierto del aire 
(A) y á esa causa combinada con J A Mal de la grasa, 
una acción química que viene á i j ^ a i ̂ el amargor 
agravar el mal (B). Se distín- / Mal de la mannita. 
j ! ) guen de las del grupo anterior 
por la naturaleza de sus micro- [ _, , 
bios, y porque no forman esa ca- B Mal de la vuelta del 
pa membranosa superficial, sino v,no en sus d,feren-
que originan enturbiamiento del 1 tes estados y £rados' 
líquido en todas sus capas y van 
\ de abajo-arriba. 
E s decir, que tenemos como caracteres generales de 
grupo los siguientes: 
CARACTERIZAN EL GRUPO I .—Los especiales microbios 
de sus enfermedades y el que las enfermedades se pre-
sentan formando una capa membranosa superficial, de 
mayor ó menor espesor, dejando el líquido claro. Se 
desarrollan de a r r iba-abajo . Sus microbios están me-
nos alejados de las formas de las levaduras que los si-
guientes del grupo II . E l alcohol es el componente prin-
cipalmente atacado. 
CARACTERIZAN EL GRUPO I I . — E l que en estas enfer-
medades el líquido se enturbia en todo su conjunto y no 
se forman arriba esas capas membranosas superficiales, 
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E l mal se desarrolla de abajo-arriba. Sus microbios ó 
bacterias tienden ya marcadamente á las formas de 
bas tón , y se presentan aislados 6 reunidos en rosario 
con el aspecto de filamento más ó menos retorcido AÍ 
revés que para los del grupo anterior aquí el alcohol no 
es el atacado, sino que lo son los demás componentes 
del vino (ácidos, crémor, tártaro, glicerina, tanino, etc ) 
E n todos los casos debemos saber que en el vino los 
gérmenes de enfermedades se desarrollan muy bien con 
temperaturas de 30° á 40°, y que no hay vida bacteriana 
á temperaturas bajas. E s la razón del por qué con la de 
10° se conservan muy bien. Y es lo que explica que un 
mismo v i n o enviado hacia país frío v montañoso no 
pierde (ó gana), y sí pierde en viaje hacia el país cálido, 
en cuyo camino sin duda se despiertan y avivan gérme-
nes aletargados. En el primer envío, además, el vino va 
á bodega fría y buena (que la dan así de modo natural 
las condiciones del país) y ganará en ella, y es lo con-
trario lo que de ordinario pasa en el segundo. 
CONSIDERACIONES GENERALES ACERCA DE CADA 
ENFERMEDAD 
Mal de la flor del vino—CAUSA PRODUCTORA. El micro-
bio denominado mycoderma v i n i , que forma en la su-
perficie del vino invadido una t e l i l l a g r i s á c e a en capa 
espesa, g r a s a y untuosa, de plegado rugoso muy mar-
cado que se adhiere á las paredes de la vasija. Al des-
hacerse lo hace en pequeños fragmentos blancos. Tie-
ne parecido á la levadura alcohólica, y es por esto de 
forma elíptica, pero le diferencian bien el ser algo m á s 
a l a rgado y aplastado (más elíptico) y el punteado bri-
l lante de su superficie (1). Las células se unen forman-
(1) E n preparación microscópica (una simple gota del vino en el 
porta-objetos del microscopio, colocando encima el cubre objetos' po-
demos observar muy bien estos caracteres, y basta para ello un au-
meuto de 400 á 500 diámetros, lo cual nos permitirá ver las células 
ovales de 4 â 5 milés imas de milímetro en su longitud que son la 
forma de este bongo causante de la flor. Para estas observaciones, 
el esterilizar la placa porta-objetos es siempre precaución recomen-
dable, y para ello basta pasarla antes por la llama de alcohol, bs el 
modo' de asegurarnos que soto veremos aquello que nos interesa. Cuan-
do no se tenga ese medio, y no hagamos uso de la determinación 
- 7 6 2 -
tlo conjunto ramoso por ser su multiplicación por f r a c -
cionamiento y d i v i s i ó n de la célula madre (gemma-
ción). En superficies de vasi jas muy aireadas es co-
mo mejor se desarrolla, pues necesita mucho o x í g e n o 
pa ra v i v i r ( í ) . 
E s en los vinos poco alcohólicos y poco ácidos donde 
mejor se desarrolla este mycoderma, que obra atacan-
do principalmente al alcohol del vino, para descompo-
nerle en agua y ác ido ca rbón i co , e s to es,obra reducien-
do el grado alcohólico. E n estado avanzado llega á 
modificar componentes tan importantes de la acidez co-
mo los deidos t á r t r i c o y m d l i c o y la g l i c e r i n a , y alte-
r a ¿os Seres, por todo lo cual el vino pierde sensible-
mente en aroma y sabor. E s decir, nos origina este mal 
de la flor en ese estado avanzado una producción de a l -
dehido y d i s m i n u c i ó n de á c i d o s fijos y del extracto 
del vino. Y ese venteado que sufre le quita «sornas y 
le hace soso y de poco ne rv io (es la frase comercial). 
E l vino, en una palabra se vuelve f l o j o , porque esa 
combustión de alcohol origina pérdida de este elemento 
y baja la graduación; y queda sin gracia ni gusto, por 
la modificación de los constituyentes que nos dan estos 
caracteres. Y sobre todo esto, por esa pérdida del vino 
en alcohol, mayor predisposición del mismo al mal del 
picado. Como mal debido á microbio aerobio, solo se 
produce cuando las vasijas se dejan con v a c í o de a i r e . 
por el procedimiento químico, podremos servirnos para apreciación 
del vino respecto á este punto, del método siguiente: tomar de la 
parte media de la vasija del vino ¡i ensayar una muestra, y midiendo 
20 cm3 de ella, se ponen en un frasco cónico bien tapado y esieriiis.ado; 
la capacidad de este frasco será de 100 cm3 con un diámetro en la 
base de 7 á 8 centímetros, de modo que ofrezca una gran superficie 
de líquido y gran contacto en el aire de su ioterior, á fin de favore-
cer el desarrollo del fermento. Se coloca luego en una estufa á tem-
peratura de 25* á 28', dejándole unos días, y si al cabo de 4 días 
conserva el vino su limpidez y buen olor, no apercibiéndose el del 
vinagre, y si no se forma velo acético, el vino ensayado reúne con-
diciones de buena conservación y carece de toda manifestación del 
picado. Si , por el contrario, se enturbia, da olor al vinagre y marca 
e) velo acético, es que está avinagrándose. Si se hacen estas observa-
ciones comparando el^ vino ensayado con otro de reconocida buena 
calidad, el aato obtenido se precisará así mejor para esa compara-
ción 
(1) Este fermento si está sumergido verifica trabajo de desdobla-
miertto del azúcar en alcohol. E s decir, tiene algo de levadura a l -
cohógena. 
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Luego la causa de su aparición es el descuido áel co-
sechero en la bodega. 
TRATAMIENTO.—Es muy sencillo, pues se reduce á 
quitar esa flor, para lo cual se vierte vino en la vasija, 
mediante embudo que le deja caer debajo del velo ó te-
lilla que forma, en cantidad que expulse ésta por com-
pleto. Si el descuido del vinicultor llegó á dejar que se 
formen flores en abundancia, el vino habrá perdido mu-
cho en esos elementos que ataca, y en este caso es me-
nester hacer eso dicho, y además, trasegar, encabe-
z á n d o l e algo, y si se vé conveniente, clarificar con pre-
via adición de tanino, dejándole luego en vasija bien 
azufrada y perfectamente llena. 
Mal del picado del vino.—CAUSA PRODUCTORA. El mi-
crobio denominado mycoderma aceli, que como el an-
terior, y á veces siguiendo á él (1), forma también en la 
superficie del vino igual telilla, pero de color menos 
blanco, m á s superf icial y en capa más delgada, me-
nos marcado el plegado rugoso y no adherida á las 
paredes de la vasija. E l color, que esgris al principio, 
pasa luego al rosa. Su forma no da ya á la levadura ví-
nica, es decir, no es la elíptica sino que se presenta en 
pequeños g lobul i l los estrangulados por el centro, que 
le dan aspecto que recuerda al cacahuet. Es ocho ó diez 
veces más pequeño que el de la flor. Al principio suelen 
presentarse unidos en hilo, y se multiplican agrandán-
dose para darnos dos cada célula, por lo cual no forma 
este mal ese tejido ramoso del de la flor. Cuando la teli-
lla se hace espesa cae abajo, y forma la madre del v i -
nagre. Esos caracteres de t e l i l l a delgada y J i ñ a , poco 
rugosa, no adher ida d ¿as paredes de la vas i ja y co-
lor a lgo rosa que toma á lo último diferencian muy bien 
á la vista el mal del picado del de la flor, 
Obra atacando también principalmente alalcohol} 
que o x i d a , transformándole en ác ido acético, y se des-
arrolla de las capas superiores á las inferiores. Cuando 
el mycoderma no tiene alcohol, consume el ácido acético 
que ha formado, para poder producir ác ido carbónico 
y agua. Necesita menos ox ígeno para vivir que el my-
coderma v i n i . L a temperatura elevada favorece su 
(1) No siempre, porque hay casos en que la existencia de la flor 
es opuesta al picado, si bien por obrar aquella reduciendo el alcohol 
del vino, predispone de ordinario al caldo para el Rml del picado, 
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desarrolto, y son los vinos l ige ros y pobres en extrac-
to y alcohol los que ataca de preferencia, pero no puede 
desarrollarse si no tiene campo de g r a n superficie a l 
a i r e , y por esto, n® dejando vac ío en las vasi jas el 
m a l no se presenta. 
En el mal de la f lo r , como vimos, lá combustión del 
alcohol es completa, y no es así en el p icado, donde el 
alcohol, por sufrir una oxidación que no llega á ese 
gradotse transforma en á c i d o acé t i co , que da al vino su 
sabor y olor característ icos. 
Luego también es su origen el descuido del v i n i c u l -
to r , que con esos vacíos de aire, dejando el sombrero 
de casca que se acetifique al fermentar, ó poniendo el 
vino en vasijas de restos de picado, le echa á perder 
desde que empieza á criarle (1). Este microbio es el del 
vinagre, y á esto llega el vino cuando no se acude á 
tiempo. L a acidez acética, como componente principal 
de la acidez volátil, es de gran importancia el conocerla. 
TRATAMIENTO.—Solo le tiene en la s a t u r a c i ó n de esa 
acides a c é t i c a (2) y esto solo es legal cuando el mal 
empieza, esto es, cuando esa acidez es inferior á 2 gra-
mos por litro (2 "/©o) en ácido acético (ó sean 1,63 (-¡-§2-) 
en acidez sulfúrica) (3). E s el t a r t r a t o neutro de pota-
sa el compuesto que podría emplearse para eso, y se 
calcula la cantidad teniendo en cuenta que un gramo de 
ácido acético es neutralizado por 3erm,7 de tartrato. Son 
(1) E l cosechero achaca siempre el mal del picado de sus vinos á 
JIojedad en alcohol. Pero si esto los hace propensos k esa enfermedad 
no es la causa. Son los descuidos en la crianza. Y que es así basta á 
probárselo el que otras bebidas mucho menos alcohól icas (sidra, cer-
veza) y más sensibles al picado no se pican á quien las tiene y cuida 
de evitar en ellas esos mctos de aire, lo cual, por ser cosa tan fácil 
de lograr, disculpa menos la falta en el cosechero cuidadoso. 
(2j A l hablar de aciden recordemos siempre sus dos clases: la 
.fijQi que como sabemos se la dan al vino principalmente el ácido 
tártrico y la crema de tártaro; y la volátil que la da principalmente el 
ácido acético (el ácido del vinagre > y por eso se expresa en él.) Dicho 
ácido acético proviene de la oxidación del alcohol, como hemos dicho. 
(3) L a aciden volátil normal (ácidos volátiles en conjunto en un 
vino sano y bueno no debe pasar de 0g"",6 á Ogr^.S expresada en 
ácide% sulfúrica. A dosis más elevada el vino toma olor y sabor des-
agradables, y es ya indicio de enfermedad. Pasando de un gramo la 
enfermedad está ya declarada. E n vinos finos ya hechos puede sin em-
bargo llegar hasta un gramo y no ser malo el vino por eso. De 0,6 
á 0,8 dan los vinos de las regiones meridionales, y de 0,3 á 0,4 los de 
las regiones séptentriouajes. 
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previos ensayos sobre algunos litros de vino lo que de-
berá seguir de norma para fijar la dosis más convenien-
te. E l tratamiento perfecto será saturar esa acidez y 
c la r i f ica r , y después pasteurizar, para destruirei fer-
mento, encabezando luego un poco el vino, y pasándole 
á vasija bien azufrada. Neutralizar en parte la acidez, 
sulf i tar después (para destruir el fermento) y agregar eí 
vino á mostos en fermentación, poniendo de él 20 %, 
á brisas sin prensar, dejándole con ellas 24 horas en ma-
ceración, son también medios posibles de poner esos 
vinos en buenas condiciones, las cuales, colocados en 
vasija bien limpia y azufrada, conservarán. 
L a distinción entre la flor del vino y el picado es 
fácil, por esas diferencias del velo superficial de la 
f o r m a del fermento, y por el olor acético que caracte-
riza al picado. Además, la telilla de la flor, al agitar 
el vino, se deshace y dá fragmentos blancos. Enveje-
ciendo, la telilla del acético se hace rosa. 
Son remedios empíricos recomendados contra el pi-
cado del vino, que parece pueden obrar en sus comien-
zos, los siguientes: el sumergir en el vino barras de hie-
rro enrojecidas, granos de nuez ardiendo y pedazos de 
zanahoria. 
Por nuestra parte, cuando un vino llega á tener más 
de 1 gramo de acidez volátil por litro (expresada en 
ácido sulfúrico) (1) lo que aconsejamos es vaya á la cal-
dera de destilación, porque el vino debe hacerse bien, y 
al que se descuida, indicarle medios para remediar su fal-
ta es dispensarle de ella; y esto es en perjuicio del con-
sumidor y del que elabora bien y hace vino sano y bue-
no, al cual hay que favorecer. E l vino de acides volát i l 
super ior á 1 gramo (expresada en acidez sulfúrica) es 
ya v i n o enfermo, y por tanto, malo. Y todo vino malo 
desacredita al bueno y le perjudica. E l cosechero que 
hace mal vino se arruina él y conduce á los demás á ese 
camino, porque los malos vinos traen el descrédito dela 
bebida, al descrédito sigue la abstinencia, y abstenerse 
de beber es reducir su venta, porque aumentamos la 
oferta y d i s m i n u i m o s la demanda. En todo caso el 
vino enfermo y el mal hecho, por el apuro del cosechero 
(1) L a legislación admite como bueno el vino hasta el límite de 
aciden volátil inferior á 2 0/00 en ácido acético, ó sean 1,63 en Acido 
sulfúrico. 
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para venderlos, vienen á producir una baja en los pre-
cios. Esto explica nuestro rigor para esos vinos. 
Mal de la manita.—El a z ú c a r es el componente que 
principalmente ataca, y es mal que padecen especial-
mente los vinos de pa í se s c á l i d o s , porque son esas cla-
ses los que tienen en mayores cantidades el componente 
dicho, y es en esos países donde la primera fermentación 
adquiere las temperaturas elevadas que contribuyen al 
desarrollo del microbio que le produce. 
CAUSA PRODUCTORA.—El microbio que le dá nombre, 
ó sea el fermento m a n í t i c o , el cual en la fermentación 
tumultuosa, sí la temperatura de ella llega á 38-40°, se 
desarrolla con gran actividad, sustituyendo á la levadu-
ra vínica en su trabajo. Como consecuencia, el azúcar 
de uva en lugar de darnos principalmente alcohol y ác i -
do carbónico nos produce además esa especie de azúcar 
llamado man i t a y los ácidos acé t ico , l ác t i co , p r o p i ó -
nico y but í r ico como productos de ^ f e r m e n t a c i ó n anor-
m a l , dejando ya el vino sujeto á este mal. L a pobreza 
del mosto en acidez contribuye á favorecer esta enfer-
medad, que se presenta en numerosos bacilos, en forma 
de basloncitos, aislados siempre, y más finos y más 
cortos que los del mal de la vuelta. En sus uniones se 
ve lo hace marcándolas de modo que tienen lugar por 
aproximación de sus extremos. 
E s decir, que el vino está dulce y a g r i o á la vez, 
por ese azúcar manítico y suma de ácidos diversos que 
se originan. 
Ahora bien, ¿quién origina esa mala fermentación 
tumultuosa, y quién, cuando eso pasa, y sabe puede ve-
nir lo demás* no lo evita? Siempre hay la misma causa, 
el desando del cosechero (1). 
TRATAMIENTO.™ Muy difícil porque esa formación del 
componente manita que viene ya de la primera fermen-
tación no hay ya medio de eliminarla. No siendo materia 
fermentable, una segunda fermentación no daría resul-
tado. Además, hay en el vino una excesiva p r o d u c c i ó n 
de á c i d o s vo lá t i l e s . Habría que hacer desaparecer 
éstos, y además la mani ta , y no hay medio legal que 
(1) L a fermentación láctica^ cuya causa original es un exceso de 
adúcar sin descomponer, puede ser estado á que se llegue en este 
mal. E n tal caso ja acidez es ya muy saliente, por ser éste el carác-
ter del ácido láctico, que es aridísimo, pero sin olor á vinagre, y esto 
basta para no confundir el mal con el del picado. 
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lo pe rmi t a . Así que el v ino agr idulce es vino de calde-
ra, y el agricultor que así ve perder su dinero recibe el 
justo castigo á su descuido, porque él tiene la culpa de 
dejar que la fermentación se haga á ese grado de 3 8 - 4 0 ° 
que paraliza al fermento vínico y deja el campo libre al 
mannítico. L a p a s t e u r i z a c i ó n y adición de tar t ra to 
neutro de potasa se aconsejan. También la fermenta-
ción del v ino sobre hez sana, rica en acidez fija, para 
¡o cual se le adiciona ácido tártrico. 
Pero lo mejor es evitarle, y para ello acidificar los 
mostos, porque la acidez es un obstáculo á la prolifera-
ción del fermento de este mal, y no dejar que en la fer-
mentación pase la temperatura de 30° y refrigerando el 
mosto cuando se vea se eleve sobre ese grado. 
Mal del amargor.—Suele llamarse el mal del vino fino 
viejo, porque es especialmente en esos vinos donde más 
se ve. Los vinos de Borgoña le padecen mucho. Su nom-
bre dice en qué consiste: el vino toma gusto amargo. 
E l componente principalmente atacado es la g l icer i -
na, y por esto á medida que envejece un vino está en 
mejores condiciones para ser atacado por este mal. 
CAUSA PRODUCTORA.—También un microbio produce 
esta enfermedad, y su forma es muy característica. Son 
filamentos rectos, acodados, enformas ramosas, com-
pletamente diferentes de las anteriores, por presentarse 
como en cintas quebradas, en agrupaciones diversas. 
E l microbio, ya decimos, ataca á la gl icer ina y la des-
compone en parte, con producción de ác idos volát i les 
(acético y butírico), atribuyéndose aí aldehido acético 
que se forma el gusto de amargor que toma el vino. La 
coloración del vino también cambia,y se origina por ello 
el depósito de materia colorante que envuelve y colorea 
esas agrupaciones de microbios, y sufre igualmente mo-
dificación el tanino y el ác ido t á r t r i c o con esa de la 
mater ia colorante del v ino . 
Los mostos de poca acides y tanino y el reposo 
prolongado del v ino sobre la hes, son condiciones fa-
vorables al desarrollo de este mal. 
TRATAMIENTO.—Destruir el microbio que produce la 
enfermedad, y completar el vino en esos elementos que 
pierde. L a p a s t e u r i z a c i ó n sabemos que es lo solo posi-
ble contra lo primero, y agregar tanino, ác ido t á r t r i c o , 
g l i ce r ina . . . sería lo segundo. Pero ¿es que vamos á 
componer un vino de nuevo? Eso no puede ser, no debe 
ser. Lo solo racional posible nos parece: trasegar (á 
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cubierto del aire), t an i sa r el vino y c la r i f icar . Si se 
tiene medio, poner el vino sobre heces frescas^ y luego 
darle los trasiegos y c la r i f i cac ión necesaria. En todo 
caso, con la pasteurización lograremos, al destruir el mi-
crobio causante de la enfermedad, el que éste siga redu-
ciendo y descomponiendo los elementos del vino, y con 
ello el conservarle mejor, perdiendo menos de sus com-
ponentes. A más no se puede llegar, pues querer que lo 
viejo se vuelva joven es querer lo imposible, porque no 
es posible destruir la acción del tiempo en su trabajo de 
envejecimiento de las cosas. 
El mal de la vuelta y del rebote del vino.—La vuel ta 6 
tornado de los vinos es un mal bien conocido de los co-
secheros, y muchos de éstos bien caro suelen pagar con 
él los descuidos de su vinificación. E l vino se vuelve, se 
to rna , se tumba, se ennegrece, tales son los términos 
vulgares de expresión admitidos por la enología. Y es 
de ordinario al acabar la primavera cuando el coseche-
ro se dá cuenta de la enfermedad. Si ponemos en un vaso 
un poco del vino tinto que padece el mal y le dejamos 
expuesto al sol, veremos en seguida esas ondas sedosas 
que le son características desplazarse lentamente, y a l 
cabo de unas horas observaremos se forma una aureola 
superficial, á la cual sigue un enturbiamiento muy mar-
cado, de arriba-abajo, con modificación de su materia 
colorante que se transforma en otra roja sumamente 
oxidable, por lo cual ese contacto con el aire hace to-
mar alvino color pardo achocolatado ( tour ne,tor nado y 
vuelta) á. lo cual sigue, en el desarrollo de! mal, la pre-
c ip i t ac ión de esa mater ia que parece quiere separarse 
del líquido (disociación de elementos, casse), marcán-
dose en el vino por todo ello: el d e p ó s i t o de su descom-
posición, precipitado en estado filamentoso, mucoso, en 
el fondo; y sobrenadando, la parte líquida, de color más 
ó menos amar i l len to . Si á todo esto acompaña indicio 
de fermentación (burbugeo y espuma del gas carbónico 
especialmente), el mal se llama del rebote. Cuando es el 
vino blanco el que padece el mal, la decoloración se ma-
nifiesta con enturbiamiento lechoso ó amarillento y de-
pósito pardusco (1). 
(1) Casse parda, a^ul (férrica') y blanca (especial at vino blanco\ 
son los grados para la enfermedad establecidos por la coloración á 
esos tonos de las materias de sedimentación. 
- 7 6 9 -
Los elementos del vino sobre los cuales obran estos 
males son principalmente sus componentes t á r t r i c o s y 
tanoides, es decir, el t á r t a r o y á c i d o t á r t r i c o y la ma-
teria colorante, los cuales descompone el fermento del 
mal, según hemos dicho, dando ácidos volátiles, con des-
prendimiento gaseoso más ó menos abundante, sufriendo 
por todo ello el vino una modificación que le hace perder 
sus buenas condiciones, pues le reduce en su acides 
f i ja , en t a n i ñ o y en color y aumenta su acides vo lá t i l , 
tomando el caldo el m a l sabor que comunican esos pro-
ductos nuevos. 
CAUSA PRODUCTORA.—Lo son microbios que viven y 
se desarrollan en el fondo de las vasijas que contienen 
el vino, y su alimento son los productos de depósito 6 de 
s e d i m e n t a c i ó n que se reúnen ahí, las heces, esa ma-
dre del v ino que el agricultor se empeña en mantener 
en el fondo de sus cubas Por lo tanto, el origen de estas 
enfermedades también radica en sus descuidos, y en esa 
su terquedad de querer conservar el vino cón los depó-
sitos de hez de que se desprende. 
Una v e n d i m i a pasada y de m a l Jruto fpoco sario, 
con materias nitrogenadas en exceso, falto de tánino, 
etc.) fermentación tumultuosa á temperatura elevada de 
más 35°, la cual es favorable al desarrollo de todos los 
malos fermentos, y muy desfavorable al buen trabajo 
dela levadura vínica) la m a c e r a c i ó n prolongada y él 
mucho t iempo de reposo del v ino sobre sus heces 6 
madre, la pobreza del mosto en acides fi ja (mostos de 
menos de 6 por 1.000 de acidez sulfúrica) todo son condi-
ciones que predisponen al mal de la vuelta y reboté. 
Esos microbios propios de la enfermedad son de for-
mas filamentosas, y se presentan (en uno y otro mal) en 
hilillos finísimos (una milésima de milímetro cada uno, 
es decir, mil hilillos reunidos en haz hacen un milímetro) 
más ó menos sinuosos, y por ser de tan extrema tenuidad 
producen en el vino esas especiales ondulaciones carac-
terísticas que hemos dicho se observan al agitarle en el 
vaso. 
Se atribuye á la acción coagulante de una diastasa 
segregada por el fermento que precipita la materia co-
lorante la alteración que este componente del vino sufre, 
y según Laborde, esta diastasa es muy abundante en 
¡os racimos podridos. 
E l á c i d o t a r t r ó n i c o y ác ido lác t ico son, según Du-
chux, los productos principales del trabajo de! micróbio 
—770-
en el mal de la vuelta del vino, y el á c i d o acé t ico y pro-
p i â n i c o , lo son en el mal del rebote (1), en el cual,como 
ya expusimos, la fermentación es muy acusada, y muy 
marcado por ello el desprendimiento de ácido carbónico, 
carácter que diferencia perfectamente este estado de 
mal del anterior. 
E l ácido acético es común al desarrollo de los dos 
microbios, y el olor acético y ese gusto especial que se 
llama pasado, son caracteres bien salientes de los vinos 
atacados de estas enfermedades, y cuando no se hace 
nada para atajarlas en su desarrollo la decoloración de] 
depósito llega al fin á ser de un ennegrecimiento muy 
acentuado, y la masa toma un aspecto glutinoso, como 
poso de tinta negra en un tintero. Son los estados de 
completa descomposición, en que el vino no sirve ya 
para nada. 
TRATAMIENTO DE AMBOS MALES.—Ha de tender á re-
mediar ese defecto en los componentes que principal-
mente modifican (acidez y compuestos tanoides) y á pa-
r a l i s a r el t raba jo de los microb ios causantes de la en-
fermedad. Por lo tanto, la adición de á c i d o t á r t r i c o , de 
t'anino y á c i d o sulfuroso son el fundamento del trata-
miento de estas enfermedades. Como caso en que un mi-
crobio es el agente de descomposición, la pasteuriza-
c ión es también remedio, y se propone igualmente el 
hacer fe rmentar el v ino enfermo sobre heces sanas. 
Como se ve. en estos casos de enfermedad del vino 
no es ya solo el ataque al alcohol lo que tenemos, sino 
que la acción del microbio se extiende á más, y por ello 
esa. f e r m e n t a c i ó n secundar ia con producción de ác i -
dos vo l á t i l e s , tan diversos y opuestos a l trabajo de 
l a levadura (acético, propiónico), el enturbiamiento y 
d e c o l o r a c i ó n , y, á mayor grado, la p u t r e f a c c i ó n , lle-
gan á convertir el vino en producto de desecho. De 
aquí se desprende lo importante que es evitarlos, y el 
no dejar, cuando se inician, que tomen cuerpo. 
Respecto á las cantidades que para ese tratamiento 
con tanino, á c i d o sulfuroso y á c i d o t á r t r i c o pueden 
emplearse de estos cuerpos, es el ensayo previo en mues-
tras de vino lo que nos debe guiar. E l t r a t amien to ge-
(1) Según Mr. Laborde, sembrando en los vinos fermentos ma-
níticos se llegan á reproducir los caracteres del mal del rebote. E s a 
gran producción del ácido propiónico que hay en este mal, hace que 
se le llame también por algunos e l de la fermentación propiónica. 
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neral recomendado para los casos de esta especie pre-
sentados en los vinos tintos de la provincia, ha sido: 
1. ° Adicionar al vino metabisulfito de potasa, á 
dosis de 4 á 6 g r a m o s por hectol i t ro , con el fin de pa-
ralizar el trabajo del microbio. S e r á siempre lo p r i -
mero, porque así preparamos bien el trasiego del vino 
sin movimiento alguno y en condiciones de mejor resis-
tencia á la aireación que pueda tener. 
2. ° Trasegar á vasija bien asufrada^ adicionando 
después t a n i ñ o d o s i s de 10 á 15 gramos por hectolitro, 
y de 50 á 100 gramos de á c ido t á r t r i c o . E l trasiego se 
hará evitando en cuanto sea posible el que el vino se 
airee. 
3. ° Clar i f icar con ge la t ina , á dosis de 15 gramos 
por hectolitro. 
4. ° Nuevo t ras iego (también á cubierto del aire) 
para separar el vino del depósito de clarificación, con 
adición de 4 g r a m o s de metabisulfito de potasa por 
hectol i t ro, al encubarle, dejando la vasija bien llena de 
vino y tapada. E n los vinos de poco color, se reducirá 
la dosis de metabisulfito. Una filtración por masa com-
puesta como sigue: t i e r r a de infusorios , 6 partes; ca-
se ína , / , y t an ino, 3 , dejaría el vino tratado completa-
mente bien. Y si en vez de filtración es una pasteurisa-
ción final, esto dará al vino así tratado condiciones de 
c o n s e r v a c i ó n absoluta. 
Podemos asegurar que todos los vinos que sufran el 
mal de la vuelta en su p r imera m a n i f e s t a c i ó n respon-
den á este tratamiento del modo más satisfactorio. Y 
asimismo hemos de repetir, para que los viticultores se 
fijen bien, que este m a l de la vuel ta que hace pierdan 
sus vinos tanto valor, hasta el punto de que solo quedan 
útiles para el alambique, cada año le crean y mantie-
nen ellos mismos, por su terquedad y e m p e ñ o en no 
querer seguir los consejos que se les dan: le crean, con 
esas vendimias t a r d í a s que se e m p e ñ a n en hacer, es-
perando á que el fruto quede sin acides y muy azuca-
rado, y fermentando después mal; y le mantienen con 
esa masa de hes, con esa madre que ellos creen con-
serva el vino, y lo que hay es que ella infecta poco á 
poco el vino y le echa á perder, por lo cuál la llamamos 
nosotros madre de sus enfermedades. Mientras hagan 
fermentación con mostos de acides i n f e r i o r a l 7 0/oo 
de á c i d o t á r t r i c o y excesiva dosis de a s ú c a r , y fer-
menten y crien el v i n o como lo hacen, alimentarán el 
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t na l de l a vuel ta , que en años de vendimias con algo 
pedrisco, de mildew, mala sazón de fruto, con algo po-
drido en los racimos, son ya masa especial por sí mis-
ma, y por el tratamiento que después se les da, para el 
mejor desarrollo de esas enfermedades. 
Hemos de indicar, por último, que los modos de tra-
tamiento expuesto son legales cuando se hacen a l i n i -
ciarse el m a l , no cuando ya el v ino se vuelve y enne-
grece y l lega d l a de scompos i c ión de elementoscon d i -
soc iac ión de la materia colorante. Entonces el trata-
miento le debe negar la ciencia enológica, que no puede 
prescribir nunca los a r reglos de la q u í m i c a del char-
l a t á n embaucador que va de pueblo en pueblo engañan-
do á los vinicultores. 
Ese hecho enunciado de que los malos frutos son ya 
medio favorable al mal de la vuelta de l v ino no deben 
olvidarle los viticultores, y por esto en vendimias de 
esos años es m á s necesario que nunca poner el mosto 
en buenas condiciones de fermentación, corrigiéndole en 
su acides y tanino, para completar la parte de estos 
componentes reducida por el mal estado de los racimos. 
Para estos casos del mal de la vuelta, en el tratamien-
to del vino blanco y de Ia casse asul (férrica) se supri-
mirá la adición del tanino, y en lugar del ácido tártrico 
se empleará el á c i d o c í t r i c o , sin pasar de la dosis legal 
(50 gramos por hectolitro). 
Mal de la grasa.—Es especial a l v i n o blanco, y se 
manifiesta haciéndole aceitoso en su aspecto y c a í d a . 
E s el a z ú c a r el componente principalmente atacado. 
CAUSA PRODUCTORA.—Un microbio que se presenta en 
h i l i l l o s de p e q u e ñ í s i m o s g l ó b u l o s e s f é r i cos . Una ma-
teria viscosa envuelve esos hilillos de glóbulos, y esto 
produce ese estado particular del vino, que al agitarle 
en vaso se adhiere á sus paredes cual lo hace el aceite, 
y al verterle forma análoga masa ah i l ada . Como hemos 
indicado, es especial al vino blanco, pero en los tintos 
con azúcar sin descomponer puede presentarse también. 
Según Robinet el mal de la grasa solo puede desarro-
llarse á expensas de la g l u t i n a , y por lo tanto bastará 
eliminar esta sustancia para que no se presente el mal, 
y tal resultado se consigue separando la glutina median-
te la adición de tanino, seguida de una clarificación. 
Por esto es útilísimo y de g r a n impor tanc ia no clarifi-
car ningún vino blanco sin previa a d i c i ó n de tan ino . 
E l fruto m a l escogido, ]a elevada temperatura al 
-773-
fe rmenta r (que impide la f e r m e n t a c i ó n completa) un 
mosto pobre en t a n i ñ o y en acides^ todo eso es medio 
favorable á este mal, y como que todo ello puede evi-
tarlo el cosechero, también es su descuidó l a causa. 
Los vinos pobres en tanino y riqueza alcohólica 
i n f e r i o r á 12° , tienen propensión al mal. 
TRATAMIENTO.—Se deduce de lo anterior: ¿ an i s a r 
el v ino 1.8 á 10 gramos por hectolitro, que elimina la 
glutina) adicionar á c i d o c i t r ico (sin pasar de 50 gra-
mos por hectolitro) y clarificar. Los que puedan hacerlo, 
completar el tratamiento con la pasteurización. 
Vinos con color perdido, olor al podrido, decrépitos y 
viejos y con rancidez.—El vino que llega á esos dos pri-
meros estados de enfermedad (color perdido y olor al 
podrido) no es caso de tratamiento ni de ninguna indi-
cación aquí, porque, y quede ello bien consignado^ los 
tratamientos que decimos son solo para casos en que 
las enfermedades se inician^ es decir, cuando hay de 
ellas una s imple m a n i f e s t a c i ó n del mal, que no ha lo-
mado cuerpo, por consiguiente. Pero cuando un vino 
perdió su color y huele á podrido, á lo más será un líqui-
do para el alambique, pero nunca será caldo para el con-
sumidor, y la ley deberá ser inexorable y dura con los 
arreglos de esa clase. 
Y los casos del vino viejo y pasado, muerto, y los 
de rancidez^ tampoco entendemos son de tratamiento. 
L a s correcciones en el sentido que debemos conside-
rarías no son, como ya hemos indicado, el arreglo que 
la q u í m i c a del c h a r l a t á n aplica muchas veces enga-
ñando al cosechero y atentando contra el bolsillo y estó-
mago del consumidor. 
E l resumen de cuanto se desprende del sumario estu-
dio que acabamos de hacer podemos concretarle en 
una conc lus ión final, sobre la cual llamamos la aten-
ción de los cosecheros, y es: que en la fermentación tu-
multuosa mal dirigida (temperatura elevada y mal re-
gulada, que impiden el buen trabajo del fermento para 
que descomponga todo el azúcar); en ese l a rgo reposo 
del vino sobre la hez, y el descuido en el relleno de va-
sijas, tenemos las causas principales de las enferme-
dades del v ino. Con ellas, además, coexiste en las zo-
nas cálidas, la insuficencia de acides en los mostos; y 
en todas las zonas interviene también á veces una. fa l ta 
de l imp ieza á tal grado que es suciedad. Tiene que 
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convencerse el cosechero de que todos esos males posi-
bles en el vino los ag rava él con sus descuidos. 
Para el grupo de enfermedades producidas por m i -
crobios aerobios, el remedio es fácil: quitarles el a i re , 
y para esto no tener nunca las vasijas con vac ío . 
Para el grupo de las enfermedades producidas por 
fermentos anaerobios, prevenirse vinificando con la 
idea de restarles los elementos favorables á su desarro-
llo, esto es, con mostos bien constituidos en acides (1) 
y tanino, f e r m e n t a c i ó n tumultuosa d temperatura 
que no pase de 3 3 ° , y bien acabada, encubando en 
vasijas bien l impias , y trasiegas hechos en seguida 
de aclarar el v ino, para quitarle eso que llama el cose-
chero madre del vino, y lo que es, es la madre de sus 
enfermedades. 
L a p a s t e u r i z a c i ó n destruye todos los microbios ae-
robios y anaerobios, y el á c i d o sulfuroso nos da el 
ambiente mejor para que los primeros no puedan vivir. 
Quitando el a i re a r r i b a (rellenos asegurados) y qui-
tando la hes y d e p ó s i t o s del fondo d é las vasijas (tra-
siegos oportunos), el vino que procede de mosto bien 
constituido, que f e r m e n t ó d menos de 3 3 ° y a c a b ó 
por completo l a f e r m e n t a c i ó n , y que se encubó en va-
s i j a l i m p i a no puede padecer enfermedades, porque 
nuestros tipos corrientes de vinos en lo que respecta á 
su riqueza alcohólica no suelen dejar que desear, y te-
nemos ya en esta buena riqueza alcohólica condición 
muy favorable para asegurar en los caldos bien criados 
todas sus buenas cualidades. 
(1) Por lo menos aciden sulfúrica de 6 % y frutos sanos y bien 
sazonados; y cuando por hallarse en mal estado tengan reducción en 
su tanino, taniiar en el descube á razón de 20 gramos por hectolitro. 
Pero como que—no se olvide esto—es el fruto bueno lo que hace el 
buen vino, escoger siempre el fruto, para dejar separado en vinifi-
cación aparte, la parte mala. 
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X I I I 
Degustación ó cata de los vinos. 
Se define diciendo que es el arte de estudiar y anali-
sar los vinos mediante los órganos que tenemos para 
esa apreciación, ó sean: la vis ta , el olfato y el gusto. 
Por de pronto diremos ya que en los vinos el ác ido 
ca rbón ico exagera su bouquet, y la acidez volátil les 
da m á s boca. 
Como en todo arte, en éste es la práctica, el ejerci-
cio de esas funciones para degustar, lo que hace el buen 
catador; pero esa gimnasia de la degustación'Yéquiere 
órganos especialmente preparados para recibirlos, con 
sensibilidad exquisita. E l que tenga el gusto estragado 
por enfermedades, por abuso de bebidas espirituosas, 
le faltará el paladar para gustar el vino; y así pasará á 
quien no tenga olfato fino y delicado, y á quien le falte 
vista. Entre los catadores, es el olfato y paladar lo 
que establece verdaderas diferencias, y el potista (que 
así se llama al catador de fama) le basta simplemente 
aproximar la copa del vino a la nariz, para darse cuen-
ta desde luego del tipo; y esto solo y la simple impre-
sión del líquido en su lengua, le sirven muchas veces 
para distinguir y caracterizar los vinos de la región. 
El material del catador.—La copa y la tasa llamadas 
de catar, es lo esencial. L a barrenita para la saca de 
muestras, y el cata-vinos le son útiles, y también un pe-
queño alambique, si es catador en viaje comercial de 
compra de vinos. L a copa ha de ser de cr is tal , y la ta-
za de c r i s t a l 6 de plata. 
Estado en que debe encontrarse el catador para la prue-
ba de vinos.—El mejor estado del catador para probar 
vinos es el del estómago poco lleno. Por la mañana el 
cuerpo entra en trabajo sin fatiga, y el estómago no 
contiene otros alimentos que el frugal desayuno que es 
costumbre. Ni los ardores de la sed que puede producir-
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nos el calor del día, ni las excitaciones de una comida 
variada y abundante han obrado sobre el paladar, y por 
todo esto, esas partes de la boca que hay que poner en 
juego, están en condiciones de la especial sens ib i l idad 
que requiere el trabajo de cata. 
L a buena cata, además, exige nos reconcentremos 
un poco, algo de meditación, y por la mañana, las im-
presiones del día pasado se olvidaron, y no han llegado 
las del día á excitar ni nuestra cabeza ni nuestros ner-
vios, estado ventajoso para la cata en buenas condi-
ciones. 
Esa boca sana y l i m p i a no la da el estómago sucio 
y repleto de alimentos; el olfato fino y sensible no le 
tiene quien sufre constipación; y la vista c lafa y buena 
tampoco la tiene quien no posea ese buen estado p a r t i -
cular del cuerpo que decimos lleve el catador á su tra-
bajo de cata para hacerle bien. 
Pero no es eso solamente, sino que la cata produce 
f a t i g a mental y corporal , y quien no se halle en buen 
estado por ambos conceptos tampoco trabajará bien. 
Y como nota final relativa á estas consideraciones 
que hacemos, diremos que el catador para su trabajo de 
examen de varios vinos necesita enjuagarse la boca de 
vez en cuando con agua clara, y algunos comen algo de 
miga de pan al objeto de poner aquella en el mejor esta-
do para catas sucesivas sin las impresiones de gustos 
çiue puedan entorpecerlas por los que hayan podido de-
jar ciertos vinos probados. 
Cómo debe cogerse la taza y copa de cata.—En la taza 
no hay duda, tiene su asa y todos la cogen igual. Pero 
en la copa |qué pocos la toman bienl E l catador debe 
coger la copa entre el pulgar, el índice y el dedo central 
de la mano derecha (los demás dedos le sobran para es-
to), y por la parte inferior, esto es, por el borde del pla-
tillo en que se asienta la copa. Lo demás de ésta debe 
quedar al aire, para el examen del líquido en todos sus 
movimientos y en su reposo, de su espuma y de su 
burbugeo al ag i t a r l e Con toda esa parte de copa libre 
se ve muy bien el vino, y no se mancha la copa ni se 
dfcn los olores ni el calor que la mano pueden trasmitir, 
y además, nos deja ver bien de ese modo los vinos para 
compararlos y señalar los puntos de apreciación objeto 
de comentario entre los catadores. 
L a copa no debe llenarse del vino á probar, sino a l 
contrario, dejarla casi vacía; con 74 ó Vs de su cabida 
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en vino basta, porque así éste se agitará bien y dejare-
mos en la copa espacio en que se reúnan las sustancias 
odorantes que por esa agitación se desprenden. 
Examen por la vista.—Hay que ver el vino en la ca ída 
al verterle, y mirar si responde el color, dentro de la 
clase que juzguemos (blanco 6 tinto), a! tipo que repre-
senta, examinándole primeramente en su aspecto de 
l impidez y t ransparencia, porque ambas son condicio-
nes de un vino bien constituido. Vino blanco y transpa-
rente, de color bien de'finido y f ranco , son expresiones 
empleadas para indicar el buen concepto en este sentido. 
Este primer dato nos da la primera apreciación del vino 
y nos lleva, bien ó mal impresionados, al estudio de las 
demás condiciones que el olfato y gusto deben revelar-
nos. Y a por él podremos orientarnos respecto de la 
edad del vino, porque los vinos viejos tienen una tona-
dad de color, tanto en su muestra reposada como en Ja 
agitada, completamente diferente de la del vino joven. 
Estos datos de coloración nos los revela muy bien la 
laza de d e g u s t a c i ó n , que con su superficie desigual, 
formada de partes salientes y entrantes, nos deja ver el 
vino en capas de diferente espesor, lo cual nos permite 
estudiar sus reflejos y tonalidad según nos conviene. 
Examen por el olfato.—La copa de degustación es ne-
cesaria para esto, porque su forma en boca estrecha y 
ensanchada abajo, al revés de las formas generales de 
la copa ordinaria, nos facilita una buena agitación en 
el fondo, y ia reunión de los aromas que debe apreciar 
el olfato concentrándolos para que se presenten en 
masa unida arriba. 
E l olfato nos dice en seguida si el vino es nuevo ó 
viejo: de olor fuer te y saliente el primero, con impre-
sión que nosotros no sabemos definir más que diciendo es 
de v ino nuevo; a r o m á t i c o y e téreo, que excita á la as-
piración prolongada,el segundo. Son los primeros sínto-
mas de apreciación, y se pasa luego á diferenciarlos, 
Hay que ver si el olor es f ranco y bueno, y si es el pro-
pio n a t u r a l que corresponde al vino en su estado joven, 
si es en éste como le apreciamos; y hay que ver, cuando 
es ya vino hecho, si esos é teres a r o m á t i c o s que nos im-
presionan lo hacen en el grado que corresponde al tipo 
y á la edad, ó si pueden ser adicionados; el d i l u i r en 
agua algo el vino puede ser á veces conveniente para 
esta apreciación, porque las esencias adicionadas para 
dar esos aromas estando menos incorporadas á la masa 
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se desprenden, se desunen más fácilmente de su conte-
nido, y son más fugaces, por tanto, que las particulares 
originadas por reacciones propias del vino. 
Examen por el gusto.—Es el que entra á juzgar des-
pués de la vista y del olfato. Lo hace ya impresionado 
por el trabajo de los órganos anteriores, y el buen cata-
dor no llega á poner en juego este tercer órgano sino 
para los vinos que lo merecen, porque el gusto se fatiga, 
se cansa p r imero y hay que ahorrarle todo el trabajo 
posible. Así se hace en los Jurados de apreciación de 
vinos. 
Mientras no sea necesario, nos parece que debe evi-
tarse el enjuagado, porque si la simple i m p r e s i ó n del vi-
no en la lengua nos permite fijar bien los caracteres de 
la cata, porque solo vamos á confirmarnos en ciertos de 
ellos ya delatados por la vista y olfato,¿á quégastar este 
medio de apreciación con la boca, sabiendo que hay ca-
sos de vinos que obligan al catador hasta á una medita-
ción interna, abstraído de cuanto le rodea, para recon-
centrarse en sí mismo con esfuerzo en la función cere-
bral para llegar á calificar y precisar bien las impresio-
nes de la degustación? Bien conocen esto los catadores, 
y al escribir por nuestra parte estas impresiones de la 
cata, estando tan distantes de conocerla bien, no hacemos 
sino exponer lo que muchas veces nos ha pasado y pasa. 
E s decir, que la apreciación del vino por el gusto si 
podemos hacerla simplemente por su impresión con el 
contacto de la lengua, debemos ahorrar el desgaste de 
las demás partes de la boca, para tenerlas en descanso y 
bien ajinadas para esos casos en que la apreciación re-
quiere los esfuerzos de percepción dichos. 
Para gustar el vino se toma una pequeñísima canti-
dad en la copa en que se observa, y se hace esto sorbien-
do con ruido, lo cual si no es lo elegante es lo científico y 
práctico, y esto hay que ver al caso. Se sorbe con ruido, 
para aspi rar el aire y a r r a s t r a r a s í mater ias odoran-
tes que de otro modo no se percibirían. Ese aire que as-
piramos y entramos en la boca nos lleva el vino en bur-
bugeo favorable (1) al desprendimiento de olores que 
no se percibirían tan sensiblemente de otro modo. 
Se bebe p o q u í s i m o v i n o , para d i l u i r l o en la s a l i v a 
(l) E l sorber con ruido favorece ese burbugeo y también la di' 
luición en la saliva (hay más secreción de ésta al sorber}. 
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y diseminarlo en d e l g a d í s i m a capa por la boca, de cuyo 
modo el calor de ésta obrará favoreciendo el desprendi-
miento de aromas. 
Se dice que ya el vino en la boca es la punta de la 
lengua y sus bordes lo que nos dá las primeras impre-
siones del gusto, que se caracterizan y precisan después 
al llegar á su par te superior y paladar. Eso es en efec-
to lo general, pero la sensibilidad que cada uno tiene en 
su boca no siempre obra así, porque es lo natural. Por 
esto es menester que cada uno al catar haga llegar el 
vino á todas las partes de su boca con movimientos de la 
lengua y carrillos simulándolos de enjuagarse. Así es 
como el vino se agita, lo cual es necesario porque la 
agitación que es la base de apreciación por el olfato 
en la copa, no puede dejar de serlo cuando se introdu-
ce en l a boca, copa cerrada donde se pueden difundir y 
expansionar sin pérdida alguna los aromas y esencias 
del vino. 
L a garganta, con gargar ismos que se pueden pro-
vocar, podrá ayudarnos también, porque gargarizar es 
agitar la masa de vino en sitio donde sus aromas pue-
den ir directamente á impresionar la membrana pituita-
ria: vendrá á ser esto la prueba de la copa en el interior, 
canalizando las sustancias desprendidas de su base 
(garganta) á su borde superior (entrada interior á las 
fosas nasales). 
Con todos estos contactos, el vino debe darnos las 
impresiones que buscamos para calificarle, y para quie-
nes tengan g r a n for ta leza en l a cata, cabe aún inge-
rir una pequeñísima parte, y hacerla llegar al estómago, 
y cerrando luego la boca aspi rar fuertemente por la 
nariz, y espirar suavemente con los labios entreabiertos, 
espiración que bien se ve es la aspiración inversa que 
nos hará el efecto de la copa (el estómago será aquí esta 
copa) llevando la sensación de los aromas del vino á 
todas las partes del interior de nuestro organismo que 
mejor pueden sentirla,, y en las mejores condiciones, 
porque lo hacemos en vasija cerrada y con un calor 
muy apropiado á la mejor difusión, que todas estas con-
diciones se reúnen en la prueba hecha de este modo, me-
diante la cual se pone en estado de apreciación á todas 
las partes que.pueden darnos sensación de valor. Esta 
última parte de prueba no es, sin embargo, tan necesa-
ria siempre como las otras, y á veces no siempre prac-
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ticable, cual es el caso del trabajo del catador de un Ju-
rado que en poco tiempo debe probar muchos vinos. 
Ahora bien; el modo de sentir todas estas impresiones 
es dificil traducirle para expresarlo con precisión de len-
guaje. Hay en ello algo de s u g e s t i ó n y mucho de refe-
rencias, y para la calificación y expresión de caracte-
res al práctico falta ese lenguaje preciso que el quími-
co puede llevar á la apreciación, porque, en último tér-
mino, esas sustancias que dan el sabor son cuerpos que 
la química conoce y define. Pero á la degustación no 
siempre se pide este carácter analizador, que para esto 
está el análisis químico, y reducida á lo que principal-
mente se pide de ella, esto es, á precisar y definir los 
caracteres generales de conjunto de un vino} con ella 
podemos llegar á establecerlos, y esto nos bastará para 
juzgar de las condiciones del v ino n a t u r a l en sus d i f e -
rentes clases. E l vino de esta clase l i m p i o y t ranspa-
rente, de buen color y que nos deje una impresión ag ra -
dable de conjunto en a roma y sabor y nos dé igual 
sensación en el estómago, ese será el buen t ipo . 
Como se ve, el examen completo del vino por gus-
to requiere en su conjunto lo siguiente, que resume lo 
expuesto, para la cata por este órgano: sorber un poco 
de vino, tenerlo entre la lengua y paladar; después, ex-
tenderlo hacia los carrillos, dándole batidos con la len-
gua; ahtiecar los carrillos para que gane el l í q u i d o su-
perficies de contacto; levantar d e s p u é s de todo esto l a 
cabeza, g a r g a r i z a r l igeramente, para reforzar los 
gustos, é imitar una l i g e r a d e g l u c i ó n . Hecho todo ello 
r á p i d a m e n t e , para no debilitar el sentido puesto en 
juego. 
Términos generales de calificación.—Los términos de 
calificación más generales adoptados por la práctica son 
los siguientes: 
RESPECTO Á LA VÍSTA.—En los vinos t intos, para in-
dicaciones de coloración se emplean los calificativos de 
granate^ g r a n a y rub í , que marcan buenas condiciones; 
los de mu t i s azulado, pardo y amar i l l en to tienden á 
señalar defectos. Como sabemos ya, es el v ino-co lor í -
metro el aparato que nos permite llegar á fijar la in ten-
s idad del color. Para la transparencia son los califica-
tivos de b r i l l an te , velado y turbio los generalmente em-
pleados. 
En los v inos blancos, los calificativos generales de 
coloración son: amar i l l o oro y a m a r i l l o paj izo, para 
- 7 8 1 -
señalar las buenas cualidades; y la deco lorac ión y el 
mat iz verdoso para marcar la falta de ellas. 
E n una y otra clase de vinos la espuma da también 
carácter de apreciación: la espuma de color g rana y 
ro j i z a es un buen carácter, y es indicio de alteración, 
si es blanca en los vinos jóvenes, y en los vinos en ge-
neral, cuando es azulada. L a espuma que desaparece 
pronto (1) marca un vino de cuerpo y alcohol, y si es 
persistente, indica poca g r a d u a c i ó n . 
RESPECTO AL OLFATO.—Los calificativos son de buen 
bouquet^ n a r i s , buen aroma, buena savia. E l olfato 
nos revela muy bien los gustos á moko, pes, madera, 
picado, podr ido , al asufre, á la hez, casca, etc. 
RESPECTO AL GUSTO.—Los calificativos generales em-
pleados son muy variados/ vinos verdes, á spe ros , se-
cos, abocados, suaves y blandos, ligeros, de cuerpo, 
picantes, sosos y pasados, frescos, que acaban pronto 
(sensación pasajera), que acaban m a l {con cierto deje 
final), etc. 
(1) Espuma alcohólica, y por esío de evaporación más rápida. 
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X Í V 
Fabricación del vinagre. 
Vamos á ocuparnos aquí solamente del v inagre or-
d i n a r i o , esto es, del producto que tiene por fundamento 
la acetificación del vino. As í considerado, podríamos 
decir que el vinagre no es sino un v i n o que e n f e r m ó 
del picado, y que por nuestra parte procuramos gana-
ra más en su enfermedad, ayudando al desarrollo del 
microbio que la produce (mycoderma aceti) en su tra-
bajo de fermentación acét ica. Pero no se interprete esta 
definición en el sentido de que el vinagre debe hacerse 
de vinos maleados, pues ia ley lo prohibe. Por eso de-
fine la legislación el vinagre como sigue. "Producto ob-
tenido por la f e r m e n t a c i ó n a c é t i c a del v ino y que con-
tenga por lo menos 4 % ^e á c i d o a c é t i c o en peso, sin 
adición de materias colorantes ó de cualquiera otra sus-
tancia„. L a f e r m e n t a c i ó n a c é t i c a no es precisamente 
una fermentación de azúcar, sino una oxidación del al-
cohol producida por la acción del mycoderma aceti (1). 
Los componentes principales del vinagre son: agua, 
á c i d o acé t ico , mater ias muci lag inosas , á c i d o s l ibres, 
sales diversas y aceites esenciales. Su densidad está 
comprendida generalmente entre 1015 y 1020, y la aci-
des de un buen v inag re suele ser de 60 á 80 gramos 
por litro (6 á 8 % ) expresada en á c i d o acé t i co monohi-
idratado. Contiene mucho b i t a r t r a t o de potasa y una 
pequeñísima parte de alcohol no transformada. 
(1) E l mycoderma aceti absorbiendo el oxigeno del aire nos da la 
reacción siguiente: 
O H6 02 + 0* = Ç4 H4 O* + 2H2 O 
Alcohol Oxígeno Acido acético Ag"a 
E s decir, que en él tenemos el agente principal para la obtención 
del vinagre, 
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Los buenos vinagres proceden de vinos de buena 
acidez y poco a lcohó l i cos , y se admite, sin error gran-
de, que un g r a d o de alcohol evaluado en volumen nos 
da un g r a d o de á c i d o acét ico evaluado en peso 
Procedimiento generaí de fabricación (1).—Para hacer 
v inag re de v ino es necesario. I.0 Vino; 2." Fermento 
que efectúe la acetificación del vino, y 3.° A i r e y tempe-
r a t u r a que favorezcan el trabajo del fermento. 
E l vino mejor ya hemos dicho es el de pocos grados-
(8oá l0o ) , y cuando no se tenga así, se rebajará con 
agua. H a de ser de buena acides, porque en esos vinos 
ácidos el mycoderma aceti se desarrolla mejor. E l fer-
mento nos le dará lo que se llama la madre del vinagre, 
bien fácil de obtener porque se forma de modo natural 
con solo dejar el vino expuesto al aire en capa delgada 
y con la temperatura de 250-289. E l aire y temperatura 
favorables nos lo dan un local donde haya ventilación y 
grado de calor (de 250-280). Para pequeñas cantidades, 
la cocina de la casa es el mejor local. 
Como se ve, el hacer vinagre es fácil, y solo vamos 
á indicar las condiciones mejores para que en la opera-
ción todo sea favorable á la buena acetificación,refirién-
dolo al caso corriente de obtención del vinagre de vino. 
Se escoge el tonel, barrica ó pipa donde hayamos de 
poner el vino, y se coloca de panza en soporte que le dé 
cierta altura sobre el suelo; en la parte infer ior de uno 
de sus fondos (el que dé al frente), se pone una canilla 
de madera , y mejor aún un tubo comunicante de vidrio 
(1) Dos procedimientos tenemos para la obtención del vinagre: 
el método de Orleans, que emplea como primera materia el vino, y el 
método alemán, que se sirve de flemas de destilería, cerveza picada, et-
cétera. Todos los productos alcohólicos pueden dar vinagre (vino, 
sidra, cerveza, etc.). Hasta del suero de la leche se ha intentado sa-
carle en estos últimos afios, por procedimientos especiales. E n la ela-
boración del vinagre cabe, como en la de vinos, hacer una selección 
de bacterias. E l vinagre deiado á sí mismo con bacteria sembrada, 
se acetificará, pero en este trabajo otras bacterias salvajes y las an-
guilillas pueden ser opuestas. L a s bacterias orleanense J xy¡™°¡des 
parecen ser las seleccionadas. Así como con temperatura de 20-25 y 
acidez original en el vino de 2 á 2,5 % y riqueza alcohólica de 7 i 
10 0/0 favorecemos al mycodorma aceti en su desarrollo, con tempe-
raturas inferiores á 20° y acidez baja, son los mycodermas enemigos 
de esas bacterias los que les ganan el campo; si la temperatura baja 
de 20°, y hay defecto marcado de acidez, las anguilillas se presentan. 
Calentando á 50° se destruyen. Esto nos indica ya los medios de ir 
contra todo eso contrario á la obtención del vinagre. 
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con llave Inferior para sacar con ella el vinagre. Ade-
más, se abre en este fondo, algo más arriba de su m i -
t a d , un agujero, y otro igual, se hará en el tercio su-
pe r io r del fondo posterior. Así la acción necesaria del 
aire obrará mejor. 
E n el agujero que tiene la cuba en la panza se pon-
drá un embudo de tubo largo, para que llegue hasta 
cerca del fondo. Y a tenemos así preparado el recipien-
te y vamos ahora á cargarle del vino que ha de hacerse 
vinagre. Primeramente enjuagaremos el barril con v i -
nagre hervido. Luego se pone el vino adicionando de 
Vs de buen v inagre , hervido t a m b i é n , pa ra es te r i l i -
zar le (1). L a cantidad total será solo la necesaria para 
no pasar del agujero del fondo anterior, ó sea del fondo 
en que pone la canilla ó tubo comunicante. Se siembran 
después fermentos de un vinagre que previamente ha-
bremos obtenido por la simple exposición de agua v i n a -
d a (de 5o de alcohol) al aire y á temperatura de 25°, en 
capa muy delgada y de gran superficie. Para esta siem-
bra de fermentos del vinagre basta llevarlos tocando 
con una varilla la madre de un vinagre hecho y pasán-
dole después por el vino de la vasija preparada. E l vi-
nagre que hemos dicho se ponga en ésta indicamos sea 
hervido, porque asilos fermentos acéticos se desarro-
llarán no en la masa del vino sino en la superficie, que 
(1) L a s anguilulas y gérmenes que puede haber, de ese modo se 
destruyen. Mejor que hervir es calentar {sin llegar á hervir) durante 
varias horas. E l siguiente modo de preparar cada uno en su casa un 
barril de 25 á. 30 litros de vinagre es sencillo y práctico también y da 
muy buen vinagre. Se echan primeramente en el barril escogido 
para hacer el vinagre 8 litros de un buen vinagre (de vino natural). 
Aparte se calientan al fuego (calentar sin hervir) 8 litros de vino 
blanco de grado elevado, con medio litro de vinagre: se ca lentará 
durante 5 ó 6 horas. Este vino calentado se echa después en el barril 
del vinagre^ y se taça éste con tapón de madera, dejándole reposar 
en la cocina ó en sitio donde haya la temperatura de los 20-25 que 
es conveniente, durante 15 días. Echar después 3 litros de vino bian-
co y l litro de vinagre, previamente calentado (no hervido) durante 
6 horas como ya hemos dicho. Tapar el barril, y de decena en decena 
rellenar con vino blanco, que se echará de modo que entre sin rom-
per la madre. Este vinagre preparado así puede usarse al cabo de 4 
ó 5 meses, teniendo toda su fuerza al medio año. Para sacar vinagre, 
se procura sea solo 1 litro cada vez (para cada 25 litros hechos, 1 li-
tro), y se reemplaza inmediatamente con litro y medio de vino, para 
sustituir lo sacado y lo que se pierde por evaporación. Cuatro ó cin-
co veces por año se adicionará 1 litro de buen vinagre para conser-
varle fuerte y bueno. Es el modo de tener un barril de 25 á 30 litros 
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es como mejor conviene á la buena acetificación. Ade-
más, de ese modo las angui lu las que pudiera haber se 
destruyen. Y con esto el vinagre se hará solo; y al cabo 
de un par de meses podremos usarle, y renovando lo 
que se saca con más vino, el barril no se agotará nunca. 
Para evitar la entrada de moscas por los agujeros del 
tonel <5 vasija en que se haga el vinagre, se les pone un 
tejido claro de cañamazo ó metálico. 
E l sitio donde se haga el vinagre deberá estar aleja-
do de los locales del vino. 
Cuidados geoerales.—El vinagre gana envejeciendo. 
Interesa hacerle bien claro y transparente, y para esto 
se clarifica empleando la ictiocola á dosis de 3 gramos 
por hectolitro, ó la lecke, que es muy buen clarificante 
del v inagre , á dosis de % de litro por hectolitro. 
Si se quisiera decolorar puede precederse como 
sigue: 
CON NEGRO ANIMAL.—Emplearle á razón de 1,50 gra-
mos por litro, ó sean, 150 gramos por hectolitro. Se 
echará en la vasija del vinagre y se remueve bien el 
contenido dos ó tres veces al día. Dejar reposar, y fil-
trar el líquido claro. 
CON CARBÓN EN POLVO—Utilizar el carbón de brasas 
del horno de panaderos. Para ello pulverizarle y luego 
t amisa r el polvo. Emplearle á razón de 5 gramos por 
litro (500 gramos por hectolitro), procediendo enlode-
más del modo dicho. Después, filtrar por filtro donde se 
de un buen vinagre hecho en casa, y puesto en sitio aireado y seco 
durará varios años, y solamente cuando la madre se ha hecho muy 
voluminosa y no se puede agregar vino se saca todo el vinagre y se 
limpia el barril. Se vuelve á poner el vinagre sacado con un poco de 
madre y luego se prosigue en todo como hemos dicho. 
E n lugar de vino blanco se puede poner también tinto. 
Este sencillo método para hacer vinagre le hemos visto recomen-
dado también como sigue: Se hierven 2 litros de buen vinagre, y se 
vierten en el barril, rodándole bien para que se empapen sus paredes 
de ese vinagre vertido. Se echa luego hasta la mitad del barril vino 
de buena calidad, y se deja 8 días en sitio caliente. Pasados esos 8 
días se hierven otros 2 litros de vinagre, se vierten en el barril y se 
acaba de llenar con vino. Un mes después estará ya en disposición 
de uso, y si por cada litro de vinagre que saquemos por la canilla se 
echa por la boca del barril otro litro de vino, conservaremos siempre 
vinagre bueno en el barril, Esos recebos con vino se harán de modo 
que el líquido adicionado vaya á caer ai fondo del barril (por tubo 
largo). Cuando el vinagre baje de grado se hierven 2 litros de buen 
vinagre y se echan en el barril, 
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haya puesto carbón tratado previamente con agua aci-
dulada. 
El vinagre y la legislación—Las disposiciones legales 
en lo que se refiere á los vinagres preceptúan que solo 
pueda venderse con el nombre de vinagre el producto 
obtenido por f e r m e n t a c i ó n a c é t i c a del vino, y que 
contenga por lo menos 4 % (4 por ciento) en peso de 
á c i d o acé t ico , sin adición de materias colorantes 6 de 
cualquiera otra sustancia. Esas disposiciones prohiben 
la venta de v inagres obtenidos de v inos maleados y 
todos los que contengan cualquiera de las sustancias si-
guientes (copia de lo legislado): 
1. ° Acidos libres, ácidos s u l f ú r i c o , c lo rh id r i co , 
n í t r i c o , o x á l i c o , t á r t r i c o y bisulfitos. 
2. ° Aldehidos,sustancias e m p i r e u m á t i c a s t s a l co-
m ú n á mayor dosis de 2 gramos por litro, compuestos 
metálicos y materias colorantes. 
3. ° Sustancias vegetales de sabor fuerte, como la 
p imien ta , j e n g i b r e , etc. 
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X V 
Fabricación de ia sidra 
L a s i d r a (1) es la bebida alcohólica obtenida por la 
fermentación del j u g o fresco de manzanas, ó de una 
mezcla del de manzanas y de peras, extraídos ambos 
con ó s in adición de agua potable. 
L a buena s i d r a se obtiene del buen f r u t o , y por lo 
tanto, de éste procede demos algunas indicaciones. 
E L F R U T O 
Manzanas para sidra—Las mejores variedades de 
manzanas para sidra son las amargas, porque tienen 
m á s t a n i n o y dan j u g o m á s denso. Son también las de 
mayor rendimiento y mejor conservación. Bien nos lo 
indican así su peso y dureza. Las manzanas á c i d a s , 
dan mucho fugo, pero poca densidad; es la calidad 
peor para hacer sidra. Las manzanas dulces, dan s idra 
c lara y agradable , pero r inden poco j u g o . Vienen en 
segundo lugar, después de las amargas. E s decir, son 
por orden de mérito: 1.°, las amargas; 2.°, las dulces; 
3.°, las á c i d a s . Son las tres clases de manzanas que hay, 
y el saber combinarlas para tener una buena mezcla de 
pasta, es de mucha importancia para lograr calidad en 
la sidra. 
L a manzana de p ie l r o j i z a y buena densidad (de 
más de 1.050) es ya una buena clase de frutopara sidra, 
tanto mejor cuanto más se eleve sobre esa cifra de den-
sidad. 
(1) Sidra deriva del latín Sicera. palabra con que los romanos 
deslírnab™ todas las bebidas fermentadas disiintas del vino. 
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Respecto á su madures, las manzanas son precoces 
(madurez de Agosto-Septiembre); de segunda e s t a c i ó n 
(Octubre y primeros de Noviembre); y ¿ a r d í a s (las de 
última sazón). L a sidra de las manzanas precoces es 
agradable, pero poco coloreada y alcohólica, y de con-
servación difícil. L a de manzanas t a r d í a s es la de me-
jor conservación y calidad de jugo. 
L a buena mescla de f r u t o s es, como hemos dicho, la 
base principal para un buen tipo de sidra, que se tiene 
con eso y la buena e l a b o r a c i ó n . Refiriéndonos á las co-
marcas de Navarra (zona de nuestros estudios) las va-
riedades de manzana del país que nos parece pueden dar 
un buen mosto son las siguientes, mezcladas en la pro-
porción que se expresa para cada caso: 
í Gueza-Zuriya (dulce-blanca j , . . . 6 partes 
A. I Gueza-Navarra (dulce-roja-rayada). . 4 id. 
( Normanda colorada 2 íd. 
B. 
C. < 
Gueza-Zuriya (dulce-blanca) . . . . 6 partes 
Gueza-Beltza (dulce-negra' 2 íd. 
Gueza-Navarra (dulce-roja rayada) . . 4 íd. 
Gueza-Zuriya 40 % 
Picoa 25 7o 
Andoaña 25 7o 
f Un tipo ácido . 10 °/0 
Han de ir igualmente muy bien, unidas en las pro-
porciones que indicamos, por parecemos convenientes 
en relación con lo que el estado de! análisis nos da para 
sus elementos de composición las siguientes variedades 
(también del país navarro): 
Picoa 30 7o 
Andoafta (bien de azúcar y rica en tanino). . . 60 7o 
Ollaka (muy bien de acidez y tanino) 10 7o 
cuya mezcla no es sino una combinación de variedades 
en que se tiende á la unión poniendo un 6 0 0/0 de m a n -
zanas amargas, 3 0 % de manzanas dulces y Í O 0/0 
de manzanas á c i d a s (1). Con otras variedades pareci-
(1) Las variedades llamadas Ollaka (normanda colorada), Moja-
Sagarra y Kuku-Sagarra, son tres clases de gran acidez según esos 
datos del estado del análisis, y por esto cada una de ellas podrá 
darnos el tipo ácido para las mezclas, 
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das en composición, y en mayor ó menor número, cabe 
igualmente preparar mostos en condiciones que den si-
dras de calidad (2; y en este sentido, ténganse por bue-
nas variedades para elaboración así todas esas denomi-
nadas en el país: Normanda (blanca y colorada), P i -
coaga, A n d o a ñ a , San M a r t í n y Merquelín y cuantas 
otras nos dan jugo con densidad sobre esa cifra de 1050, 
y cantidades de acides y ianino que pasen de dos gra-
mos por l i t r o , para cada uno de estos constituyentes. 
E l cuadro de análisis que se inserta, puede dar en 
esto indicaciones útiles para las plantaciones sucesivas 
(véase más adelante). 
E n el país vasco cita el Sr. Miramón como varieda-
des que sobresalen para hacer sidra, las siguientes: An-
d o a ñ a , Picoaga y Merquel ín. Esas dos primeras y la 
GueBCi-Zuriya son precisamente Jas más apreciadas en 
las regiones del cultivo del manzano para sidra en Na-
varra. 
En todas las variedades, el estado de sasón del f r u -
to es factor importante de la buena constitución de la 
manzana, pues si no está bien madura se pierde una 
buena parte de su azúcar, y esto mismo sucede sí está 
pasada de madures* E l pasarse de madurez podemos 
evitarlo, y el ganar esa completa sazón, para las clases 
(2) Para ensayos como trabajos del servicio de nuestros estudios 
eo la Diputación de Navarra las ¡combinaciones de mezcla diapues* 
tas coa los diversos siguientes: 
í Gueza-Zuriya . 6 partes 
A. í G u e z a - N a v a r r a . . . 4 Id. 
f Normanda-colorada 2 íd. 
( Picoa 3 0 ° / , 
B. J Andoaña 60 0/0 
( Normanda colorada 10 % 
( Gueza-Zuriya 6 partes 
c. \ Gueza-Beltza 4 íd. 
( Gueza-Navarra 2 íd. 
S Gueza-Zuriya 6 partes 
D- í San Martín 4 íd. 
* Gueza-Zuriya 6 partes 
E- ( Patzolina 4 Id-
\ Patzolina 6 partes 
F- ) SanjMartín 4 íd. 
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t a r d í a s se logra teniendo durante algunos días el fruto 
bien conservado en locales secos de buena e x p o s i c i ó n 
y a i r e a c i ó n , extendido en capas de poco espesor y â 
l a sombra. De este modo el almidón que aún resta en 
la pulpa se convertirá en azúcar, ganando con ello la 
sidra en alcohol (1); y ganan también las manzanas en 
aromas, quedando por todo ello el fruto en mejor estado 
para la fabricación. 
L a recolección de la manzana se hace en varios tiem-
pos, dura varias semanas y el primer fruto recogido 
suele ser el de menos estimación, porque le forman las 
manzanas peor constituidas, ó sea el. fruto que de modo 
natural parece eliminar el mismo árbol (2), á fin de dejar 
lugar para mejor desarrol lo á los demás de cada agru-
pación. E l fruto se ha de coger bien limpio y sin tierra 
adherida á él, y cuando no ío esté, se lavará con aguas 
claras y buenas, y se tendrá bien conservado. 
Hé aquí ahora el cuadro general de variedades á que 
nos hemos referido antes con los datos del análisis de 
cada muestra hecho en el Laboratorio químico provin-
cial de Navarra por el Director del mismo Dr. Fuentes: 
(1) Hasta el 5 0/0 de la pulpa llega á ser el almidón en las man-
zanas de 2.ft y 3.a época de madurez (menos completa que las de pri-
mera) las cuales por esto, bien conservadas en local seco y aireado 
ganan mucho en azúcar por transformarse en éste ese almidón. 
(2) En|e l país la sidra que se hace con este primer fruto caído 
la' llam an| Zizarra. 
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E l estado transcrito nos pone de manifiesto, según los 
datos de estos primeros análisis, los tres hechos impor-
tantes siguientes: 
1. ° L a gran diferencia de las variedades de ese cua-
dro en lo que se refiere á su riqueza en tanino y mate-
rias astringentes, que va del 0,88 por 1.000 para la man-
zana A s t i g a r r a g a , al 2,48 por 1.000 para la llamada de 
San M a r t í n . 
2. ° Que la riqueza azucarada en todas esas varie-
dades de manzana del país resulta, en f r u t o escogido, 
muy satisfactoria, porque todas las de esas clases ana-
lizadas, dan jugos con densidad que pasa de la admitida 
como límite inferior debajo del cual ya entra la califica-
ción de malas. (Densidades menores de 1.047; (1). 
Y 3.° Que son variedades de valor las llamadas A n 
d o a ñ a y Picoa , porque son las que contienen en muy 
buenas proporciones el a z ú c a r , acides y tanino. 
Los resultados del análisis de esas clases en f r u t o 
corriente (no escogido) son como sigue (también análi-
sis del mismo laboratorio): 
(1) L a clasificación de las manzanas con respecto á esto la hace 
True 11 como sigue: 
Frutos medianos 1.047 á 1.056 • 
Id. medios 1.057 á 1.064 ] E l pomivalorimeiro 
Id. buenos 1.065 á 1.069 ; nos marca en su vás-
Id. muy buenos 1.070 á 1.076 i tagoestoscaracteres 
Id. excelentes 1.079 á 1-089 \ de apreciación. . 
Id. superiores, de elección. 1.090 y más. 



















Tí i—i 10 i—i 





to " " " " 
o iq iq in in iq tq io_iC io I D 
côo —— cooo^coooSo 
oooooooooooo 
S « 
O O O C oooooo 
in ro r--1 o o —' OMO — 
o oooooo'ooooo* 
ft ft « A *> 
N 
B 
2 -5 o rt a — u « 
^ « N JA PTÍ.S aZ1 S 
mie 
« « TO 
a <J 
ã 













- 5 v . c 
O O « Oo, a 
-S > £ R 
cu ja 
2 o 5 
= i U O J V 
—794-
Respecto á las variedades de manzanas extranjeras, 
se citan como superiores para sidra las siguientes, todas 








Gros matois rouge 



















Según datos del Congreso pomológico de Vernon 
(1913) las variedades marcadas como mejores son, por 







Binet blanc ó dorée 
Tardive de la Sartbe 
Argi la grise 
Pauueterie 
En cada país el fijar, después de análisis repetidos 
de sus frutos, las adecuadas proporciones de éstos para 
obtener una buena clase de sidra es un estudio necesa-
rio. E l plan para el estudio técnico en este sentido ha 
de ser el reunir en campo especial las diversas varieda-
des del país y otras de tipos buenos extranjeros cultiva-
das con ellas. De ese modo, se precisarán bien los ca-
racteres y condiciones peculiares de aquéllas, y se sabrá 
el valor que comparadas con ellas tienen las nuevas. 
Como se ve, esto es trabajo de algunos años, pero sin 
ese mansanal de estudio de variedades el conoci-
miento perfecto de éstas no es posible. 
Conservación de las manzanas.—Es muy importante 
conservar bien el fruto. Las heladas desorganizan los 
tejidos de la manzana. Las lluvias abundantes las quitan 
levaduras, las hacen aumentar de volumen y luego se 
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revientan. Los mohos las pudren, y el fruto se ennegre-
ce, perdiendo en acides, t a n i ñ o y a z ú c a r . Segregan, 
además, productos desagradables. L a oxidación delta-
nino por el oxígeno del aire da á toda la masa una co-
íoracidn negruzca, y si es excesiva, se pueden producir 
fermentaciones acidas. E l fruto podrido se hace rico en 
materias péctícas, y esto dificulta después la pronta cla-
rificación conveniente. 
Por todo esto, el amontonar las manzanas en gran-
des masas y en locales mal aireados es una malísima 
práctica de elaboración, porque de ese modo se estropea 
el fruto, y con mal fruto, ya se ha dicho, no es posible 
buena sidra. Por lo tanto, será la primera de las opera-
ciones de f a b r i c a c i ó n la separación del fruto malo, para 
trabajarle aparte, en la forma que proceda para sacar 
del mismo el mejor partido posible. 
Al contrario de todo eso, el fruto bien conservado 
gana, como ya tenemos dicho, en azúcar y en aromas, y 
es cuando éstos nos dan en el local ese ambiente aromá-
tico tan característico de la manzana bien conservada 
cuando se tiene el mejor fruto para la elaboración. 
Cálculo del rendimiento en jugo.—Se prensa un kilo-
gramo de manzanas (1) y se pone el jugo en una probeta 
graduada en centímetros cúbicos. Si mide 500 centíme-
tros cúbicos, es que cada mil kilogramos de manzana 
darán 500 litros de primer jugo sin agua. Porque tene-
mos la siguiente proporción; 
S i 1 kg. 100 kg. 
500cm.3 x cm.3 
x —50.000 cm.3 ó sean 50 litros. 
Según la clase y estado de las manzanas este rendi-
miento varía, y el dato obtenido así siempre es algo 
inferior al obtenido en gran masa después, porque la 
presión con prensa pequeña, y en pequeño, es algo in-
ferior á la obtenida con el trabajo en grande, porque la 
prensa industrial, de mayor potencia, hace rendir más. 
Por esto en lugar de un kilogramo se deben tomar diez 
kilogramos para este ensayo, y así es más fácil obtener 
(í) Para hacer bien este prensado se parten primero las manza-
nas en pedazos pequeños, se estrujan luego (maquinita especial) y 
se prensan después. De este modo el agotamiento del jugo se hace 
mejor. 
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el jugo; pero para esto la prensita de prueba ha de ser 
ya algo mayor que esas ordinarias de laboratorio. 
Para la obtención de la buena sidra hay que partir 
del dato de que 133 kilogramos de manzana nos pueden 
dar un hectolitro de caldo. E s decir, un 75 % de ju&0i ^ 
lo que es lo mismo, que una cosecha de 5.000 kilogra-
mos de manzana nos dará 37 y medio hectolitros de si-
dra. Claro es que para extraer ese jugo ha de interve-
nir el agua, y la adición de la necesaria podemos calcu-
larla, en el caso general de obtención de s id ra de ca l i -
dad, en el tercio del peso de la pasta que queda de l 
p r imer prensado (prensado ordinario). E n todo caso, 
menos de un 60 á 70 % en buena s i d r a , no debemos ob-
tener conduciendo bien las diversas operaciones de la 
fabricación. E n el país (comarca de Navarra) según da-
tos suministrados, obtienen de una carga de fruto (de 
175 á 180 kilogramos) un hectolitro de mosto (1). 
E L M O S T O . 
E l mosto de sidra se compone de mater ias o r g á n i -
cas, agua y materias minerales. E l a z ú c a r , á c i d o s , 
materias t á n i c a s y astringentes, mate r ias p é c t i c a s y 
m u c í l a g o s y extract ivas diversas constituyen las pri-
meras; y forman las últimas las d iversas sales (de po-
tasa, cal, magnesia, etc.). 
Para obtener una buena sidra es menester disponer 
de un buen f r u t o y de un buen mosto. Por buen fruto 
ya hemos dicho debemos entender las manzanas en bue-
na sazón y bien sanas. De ello hemos hablado ya. E l 
buen mosto nos le darán los frutos en buena mezcla. 6 
las correcciones del mismo, cuando esa mezcla (que es 
la mejor corrección) no nos sea posible. 
Según Warcolier, las proporciones m á x i m a , m í n i -
ma y media de los componentes de un mosto de manza-
nas son como sigue: 
f 1) E n lo que se refiere al rendimiento del árbol en fruto, el man-
zano en buenas condiciones de cultivo ibien podado y abonado) puede 
dar «na carga de manganas ai año, ó sea de 3 á 4 hectolitros de fruto. 
Eí peso de la carga del país se calcula en unos 180 kilogramos, y es 
de 55 á 60 kilogramos el peso del hectolitro. 
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COMPONENTES DEL JUGO 
(por litro) 
Densidad del jugo . . . 
Azúcar total 
Acidez {acidez sulfúrica). 
Materias tánicas. . . . 






















Y da la siguiente composición para el mosto de una 
de las mejores variedades de Normand ia (Herbage 
sec, región de Cambados): 
COMPOSICIÓN POR 
LITRO. . . . 
Densidad 1.072 
Azúcar total 160 gramos 
Tanino 3,30 id. 
Acidez sulfúrica 1,78 id. 
Mucilago (materias pécticas) . . 7,30 id. 
L a buena acidez del jugo es muy conveniente, y no 
importa mucho sea algo excesiva, es decir, no importa 
pase de 2 gramos por litro, porque por fermentación se 
reduce mucho después. E l mosto que es pobre en acidez 
se colorea rápidamente al aire y la sidra que dá, expues-
ta á éste, tiende á ennegrecerse. L a acidez es también 
opuesta al desarrollo de bacterias y favorece el de las 
levaduras, ayudando, por lo tanto, á la buena fermen-
tación. 
E l mosto ha de acusarnos también una buena rique-
za en tanino, aproximándose al 3 Voo- <5 sean 3 gramos 
por litro. Al menos 1 %0. Es después de la fermentación 
cuando se encuentra la mayor cantidad de tanino (1). Y 
el proximarse en la cantidad de mucilago á esa cifra de 
7,30 gramos por litro le da valor, porque de los jugos 
(1) E l tanino i la oxidasa que le hace colorear al aire y el ácido 
málico son los factores de coloración de la sidra. E l tanino es un 
agente de conservación importante y agente defecante, además, por 
su propiedad de combinarse á las materias nitrogenadas de los mos-
tos. Cuando entra en combinación con las sales de hierro origina el 
estado verdoso de las sidras. 
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pobres en mucílago se obtienen sidras de poca vinosi -
dad. Es decir, que el buen mosto es el que está equili-
brado en sus componentes esenciales a z ú c a r , acides y 
t a n i ñ o , y veamos qué se puede hacer cuando no sea 
y cuando no caben las correcciones por mezclas de fru-
tos, que es siempre l a mejor y más recomendable por 
lo tanto. 
Corrección del mosto.—Si el mosto acusa marcada 
pobreza en alguno de esos componentes principales a z ú -
car, acides y t a n i ñ o procede la corrección, ateniéndo-
se para ello á lo que es legal. De ese modo, con la bue-
na proporcionalidad de estos elementos, la fermentación 
se hará bien, y tendrá después !a sidra condiciones para 
la buena crianza y conservación que hemos de buscar 
con las sucesivas manipulaciones. 
Corrección del azúcar.—Ya tenemos dicho que el jugo 
deberá tener una densidad superior á 1045. Cuando no 
sea así se elevará 1,50 grados de alcohol, agregando 
para esto 2.700 gramos de azúcar (1) (18 X 1,50) que se 
mezclará bien al jugo antes de que éste entre en fer-
mentación. E l azúcar será de c a ñ a ó de remolacha, 
bien puro y en t e r r ó n , y se prepara echando la canti-
dad que sea en dos 6 tres veces su peso de agua tem-
plada, y se incorpora luego en el jugo mezclándole bien 
á él. Por concentración de una parte del jugo se puede 
también aumentar el grado de azúcar. 
L a corrección de la acidez cuando es inferior al 2 %0 
(2 gramos por litro en acidez sulfúrica) y la de tanino 
(menos del 1 al 2 %o) dejaremos el hacerla para el des-
cube al acabar la fermentación inicial ó péctica, sí bien 
en estos jugos pobres en tanino la adición de éste ahora 
es útil, porque éste compuesto habiendo de intervenir 
en los fenómenos de coagulación que se originan en la 
fermentación péctica, su presencia en buena dosis es de 
utilidad. Como que la ley no determina límite, el poner 
de él ahora 15 ó 20 gramos en esos jugos que acusan 
pobreza es recomendable. Y a tenemos dicho que es al 
fin de la fermentación cuando el tanino se forma por 
(1) Por hecioliíro y grado á elevar echar tantas veces 215 gramos 
de azúcar como haya de grados densimétricos en falta para llegar á. 
la cifra de densidad que se busque. Esto es la regla que se dá. E n 
nuestras experiencias, por cada división del mustfmetro Salieron á 
elevar, liemos puesto 4.400 gramos de azúcar por grado y hectolitro y 
así hemos visto so logra en efectiro la elevación de grado buscada. 
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completo. Decimos que la corrección de la acidez se 
deje también para ese tiempo del descube, porque el 
azucarado y acidificación á la vez no hay que hacerlo, 
y pueden admitirse ambas operaciones en la sidra he-
chas como decimos, y no pasando la dosis del á c i d o tá r -
t r ico ó c í t r ico de 50 gramos por hectolitro, dosis 
m á x i m a tolerada por la legislación actual. 
E l tener una buena base de jugos es muy importante, 
porque es de este modo como se pueden llegar á obte-
ner los buenos tipos de sidras (6 á 7 0/o de alcohol, )7 
gramos de extracto seco á 100° y 2 gramos de materias 
minerales por litro) (1). 
Análisis del mosto — L a densidad (peso del litro del 
mosto á la temperatura de 15°), el az i íca r y acidez, que 
como hemos ya expuesto son elementos de composición 
muy importantes del mosto, podrá determinarlos el mis-
mo cosechero, y para esto los procedimientos son los 
mismos indicados para los vinos, por lo cual á lo allí di-
cho remitimos al lector para esas determinaciones. Para 
la referencia de los datos del mustímetro se hará uso de 
la casilla que las tablas consignan como especialmente 
aplicable al mosto de mamanas. 
Tenemos también como densímetro especialmente 
aplicado á la determinación de la densidad y calificación 
de las manzanas el pomivalori 'metro, del cual ya he-
mos hablado, por ser éste el aparato que se emplea para 
establecer la escala de valoración de frutos por su ri-
queza en azúcar. 
En todos los casos recordaremos que el dato de la 
determinación del azúcar del fruto por estos métodos 
requiere se tome en el mosto recién estrujado, y sin 
fermentación alguna, porque así es como nos dará bien 
aproximada la cifra expresiva de su riqueza en azúcar. 
Para el agricultor que desee saber simplemente si el 
mosto está en buenas condiciones de acidez (esto es, si 
tiene más de 2 gramos de acidez tártrica por litro) el 
medio siguiente puede servirle: en un litro de mosto 
echar 2 gramos de bicarbonato de sosa, y agitar; si la 
acidez queda saturada, es decir, si azulea el papel rojo 
de tornasol , es que es mosto de acidez inferior á 2 gra-
(1) Y a tenemos dicho también que, á ser posible, el llevar á cabo 
siempre las correcciones del̂  mosto por la mezcla de los de distintos 
frutos es lo mejor. Son sencillos problemas de coupage que podemos 
resolver fácilmente por las reglas ya dadas-
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mos; y si el papel de tornasol queda rojo es que tiene 
más. E s un modo de tanteo de la acidez muy práctico. 
L a relación de correspondencia entre la acidez tár-
trica y sulfúrica, ya la hemos indicado. A veces convie-
ne la referencia de la acidez tártrica (que es la que nos 
dá la cifra de determinación con el tubo acidimétrico 
Dujardín) á málica, y en este caso el coeficiente es 0,89, 
esto es, acidez tártrica X 0,89 = acidez málica. 
Determinación de las sustancias mucilaginosas en la si-
dra.—Es importante conocerlas, porque para la buena 
fermentación conviene un estado que no sea de mosto 
muy rico en esas materias. E l siguiente procedimiento 
de apreciación de ello puede ser utilizado en la práctica. 
Tratar el mosto por tres veces su peso de alcohol á 90', 
con lo cual precipitamos el mucilago bajo forma de 
una masa gelatinosa, que se recoge sobre un filtro y se 
trata por dos lavados de alcohol. Se pone á desecar en 
estufa (á 50o-60 ), hasta que se reduce á estado mante-
coso, y se pesa siendo este dato el de esas materias. 
Determinación de las materias pécticas (sustancias mu-
cilaginosas).—Es importante conocerlas porque para la 
buena fermentación conviene un estado que no sea de 
mosto excesivamente rico en esas materias. E l siguiente 
procedimiento de apreciación puede ser utilizado en la 
práctica: medir 100 cm.3 de sidra, que se ponen en una 
cápsula de porcelana colocada en el baño-mana, donde 
se tienen hasta reducción á 10 fcm.3. Se agregan luego 
60 á 70 cm.3 de alcohol á 90° agitando bien. Se deja re-
posar y se decanta, disolviendo el precipitado formado 
en 10 cm.3 de agua destilada. Se agregan de nuevo 60 
cm.3 de alcohol á 90'', se deseca en la estufa á 100° y se 
pesa; este peso hallado multiplicado por 10 nos da el de 
materias p é c t i c a s por l i t r o . 
F A B R I C A C I Ó N D E L A S I D R A 
Expuestas estas generalidades con respecto al f r u t o 
y al mosto, vamos á ocuparnos de la fabricación pro-
piamente dicha, que describiremos como sigue: 
Limpieza del material y locales. 
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Lavado del fruto. 
2.° Obtención del ju- * Estrajado de la manzana. \ 
gO f Maceracióa de la pasta estrujada. 
' Prensado de la pasta macerada. 
3. ° Clarificación me- í Tamizado, 
canica y purificación del! Decantación, 
jugo prensado f Sulfitación. 
Adición del saca ra to de cal para 
ayudar á la coagulación de las 
materias pécticas. 
Corrección de densidad y de ta-
4. ° Defecación q u i - ' p0*00-, 
ipíca del j u g o . . . ' Fementactón ,mc.al (fermento-
J 0 J cion péctica). 
Descube á vasijas para fermenta-
ción general (ferm entación lenta) 
Correcciones convenientes ahora 
(acidez y tanino1. 
5. ° Fermentación general. 
6. ° Crianza y cuidados sucesivos. 
7. ° Sidra de frutas secas. V 
8. ° Sidra de peras. /*• 
9. ° Accidentes, alteraciones y enfermedades de la n f ] 
sidra. WW 
10. ° L a sidra y la legislación. \ > 
11. ° Prácticas de elaboración, resultados obtenidos x j £ 
y hoja resumida del cultivo del manzano y fabricación 
de sidra. 
Limpieza del material y locales.—Los lienzos 6 tejidos 
en contacto con la pulpa ó pasta se lavarán bien á me-
nudo, para evitar gustos acéticos. Nada mejor para esto 
que hervirlos con disoluciones de cristales de sosa al 
3 por 100 (3 kilogramos de cristales de sosa en 100 litros 
de agua). 
Las paredes y techos de los locales de trabajo se 
darán con lechadas compuestas con 10 kilogramos de 
cal viva y 2 kilogramos de sulfato de cobre, ó 1,50 kilo-
gramos de cloruro de cal. También lechadas de 10 kilo-
gramos de cal viva, 10kilogramos de alumbre y 10 litros 
de agua. Las estrujadoras y prensas se lavarán bien 
cada tarde con agua h i rv iendo . 
Los tubos, bombas, si/ones, etc., con disolueionea 
¿i 
—802— 
de cristales de sosa al 5 ó 10 por 100, empleada el agua 
hirviendo. Para los objetos de cauchau esa misma diso-
lución en agua templada . 
Esto es lo general, y para las vasijas en buen estado 
de c o n s e r v a c i ó n , esos lavados con disoluciones de cris-
tales de sosa al 10 por 100 y con las del ácido sulfúrico 
al 5 por 100, siguiendo á aquellos, bastarán. 
Se harán todos los lavados acepillando bien los obje-
tos y paredes de las vasijas, y para final de ellos se echa-
rán aguas claras abundantes, hasta que salgan l i m -
pias , sin o lor y úp. sabor a lguno (que se puedan beber). 
Para las vas i jas nuevas, nada mejor que apagar en 
ellas cal viva (2 kilogramos por hectolitro de cabida); se 
apagará dentro con un poco de agua, se tapa bien la va-
sija y se agita la mezcla, rodando la vasija cuando esto 
sea posible, para impregnar mejor sus paredes. Lue-
go se echa más agua, para formar una lechada clara, 
con la cual se lavará bien todo el interior. Para las va-
sijas en muy mal estado producir c loro gaseoso (10 litros 
de agua hirviendo, un kilogramo de cloruro de cal y un 
kilogramo de ácido sulfúrico). 
E n lo que respecta al exterior de vasijas, el que ten-
gan una superficie permeable no es del todo necesario, 
y va muy bien por esto el darlas con aceite y ocre espol-
voreando después arena fina que parece se une muy bien 
y da una. superficie pe t r i f icada . Hay también la mescla 
de paraf ina y sebo, que es igualmente muy recomenda-
ble, 
Ambos modos de pintar el exterior de las barricas 
para sidra evitan la acción de la humedad, y no tienen, 
como otros compuestos recomendados, el inconveniente 
de que por filtración puedan causar perjuicio al caldo. 
Para tapar las grietas que puedan existir nada me-
jor que lo siguiente: primero abrir bien la grieta y f la-
mear la á la llama de la lámpara de soldador, para des-
truir los gérmenes que pueda haber, y después echar en 
caliente una mezcla de cera v i r g e n , azufre y arena, 
que se prepara previamente fundiendo los tres compues-
tos en una cazuela. Se echará en caliente, y al enfriarse 
nos deja una capa endurecida que cubre perfectamente 
la resquebrajadura ó grieta. 
E n resumen, que en todo esto emplearemos los com-
puestos y modos de aplicación que á los casos generales 
de limpieza y lavado de locales y material vinario he-
mos dado en el capítulo correspondiente. 
y 
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Lavado del fruto.—Las manzanas llenas de tierra y 
barro es menester que antes de estrujarlas se laven Hay 
que hacer esto rápidamente, para evitar la pérdida de 
los aromas y perfumes propios del fruto, y la de levadu-
ras (1) y se emplearán aguas potables lo más puras po-
sible. Para las manzanas recogidas sobre la superficie 
de la pradería, ó en telas, no es necesario ese lavado 
Esa observación que algunos hacen contra el lavado di-
ciendo que hace perder levaduras (véase la nota de lla-
mada) no tiene en esto gran fundamento, porque en la 
obtención de la sidra por d i fus ión (procedimiento per-
fecto de fabricación) es la base el lavado de frutos. 
Estrujado de la manzana —Con el fruto ya bien limpio, 
se procede á su es trujado, que es menester hacerle bien, 
para â i s l a c e r a r las cé lu las , con lo cual se facilitan las 
acciones de orden físico y químico que ha de sufrir para 
darnos el jugo. Se emplean las m á q u i n a s estrujadoras, 
y de és tas hay dos clases principales: una, que compren-
de los tipos llamados de c i l indro de nuez, y otra los de 
c i l i n d r o de l á m i n a s 6 paletas. 
Los t ipos de n ú e s se componen de dos cilindros de 
n ú e s i afectando diferentes formas y girando en sentido 
contrario (tipos parecidos á los de estrujadoras de uvas). 
Los tipos de c i l i n d r o de paletas se reducen á un cilin-
dro que gira en el fondo de una caja, llevan cuchillas, y 
la manzana se corta por ellas en su descenso por la caja-
tolva.XJn&s máquinas funcionan á mano,pudiendo traba-
jar dos hombres de 10 á 15 hectolitros de fruto á la hora, 
y hay otras para el trabajo en grande á malacate y á va-
por, que trabajan de 20 á 40 hectolitros á la hora las pri-
meras, y hasta 100 hectolitros las segundas (2). Cuanto 
(ll P a r a las cuales esto no tiene tanta-importancia, porque la 
pérdida en ese sentido obraría solamente retrasando algo el princi-
pio de la fermentación, y esto más que inconveniente puede ser ven-
taja, por estar demostrado que con la fermentación pronta y rápida la 
coagulación de las materias pécticas que forman el depósito abajo 
y el sombrero arriba se hace mal, el líquido no se aclara por ello, y 
arriba el sombrero, en vez de ser capa espesa y unida, de color de cho-
colate (signo de buena fermentación), es blanquecino y espumoso (signo 
de mala fermentación), correspondiendo al primero una sidra clara 
para el descube, y turbia al segundo. En todo caso, esa pérdida de 
levaduras fácil sería remediarla por adición de algunos litros de 
mosto ya en fermentación (adición de levadura-madre, que ya deci-
mos cómo se prepara). , 
(2) L a aplicación en molinos ordinarios de harina que tuncionan 
con turbina á estos usos permite un estrujado económico y rápido. 
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f ina , trabajen ía pulpa, mayor rendimiento darán las 
prensas, y para que no comuniquen gustos á la pasta, 
deben lavarse con agua hirviendo todos los días al em-
pezar y dejar el trabajo. 
L a casa S i m ó n de Cherbourg (Francia), construye 
tipos diversos, y por el buen trabajo que hacen y su sen-
cillez se recomienda mucho su sistema de un solo cilin-
dro, cuyo fundamento es el que decimos. 
Al llevar las manzanas á las trituradoras es menes-
ter, como ya dejamos dicho, que éstas estén perfecta-
mente lavadas con agua hi rviente , y cada día, al de jar 
el trabajo y al empezarle, deben darse estos lavados, 
limpiando con escobillas duras todas las partes de la es-
trujadora (1). E l fruto cuanto más triturado esté, en me-
jores condiciones le tendremos para todas las diversas 
manipulaciones que ha de sufrir. 
Maceración de la pasta estrujada.—Triturada la man-
zana, una cierta exposición de ía pasta al aire, siendo 
moderada y bien conducida, ofrece las ventajas si-
guientes: aumenta el a z ú c a r en el j a g o , por la acción 
deí oxígeno sobre la celulosa, goma y m u c í l a g o s ; au-
menta los,fermentos, á consecuencia de la acción del 
oxígeno, del aire sobre las materias albuminoideas. 
impregna el j u g o del perfume de las manzanas. F a -
vorece el p r i n c i p i o de l a f e r m e n t a c i ó n , y por ello la 
ruptura de las cé lu las de la masa triturada. Y por últi-
mo, para casos de fruto de excesiva acides, desadifica 
algo éstos, Pero no hay que exagerarla, porque en este 
caso puede darnos efectos contrarios, Si la pasta está 
mucho tiempo al aire se ennegrece, oxidación excesiva 
del tanino, y esto es lo que puede originar pérdida de 
este elemento, porque se insolubiliza sobre la pulpa, y el 
jugo solo llevará entonces trazas de ese componente. 
Con mucha oxidasa y poca acidez, la oxidación será 
rápida, y si las manzanas tienen poca oxidasa y están 
bien de acidez, la oxidación será lenta (2): luego para el 
(1) Conviene saber que en manipulaciones de la fabricación (desde 
la recolección del fruto al embotellado) hay que evitar los contactos 
con el hierro; todo el material que se emplee para esas manipulacio-
nes será de madera (los palos y rastrillos en uso para el estrujado ó 
pisado; los embudos para los rellenos, tínetas para descube, etc., todo 
será de madera). 
(2) L a maceración durante mucho tiempo ya.hemos dicho desaci-
difica algo, y claro es que si para jugos muy ácidos puede A veces ser 
esto favorable, para los pocos ácidos es siempre lo contrario lo coa-
veniente. 
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caso primero esa exposición de la pasta en montón al 
aire no será tan conveniente, y cabe hacerla en el otro 
caso. Como regla general puede admitirse que la pulpa 
de manzana que se colorea en chocolate á poco de salir 
de la estrujadora, deberá tener poca exposición a l aire, 
y la pulpa de manzana que ennegrece lentamente puede 
dejarse más tiempo. En la elaboración segiín nuestras 
prácticas, lo hecho fué estrujar la manzana y reunir la 
pasta en comportas de vendimia, dejándola aquí unas 
diez ó doce horas, y luego, después de bien removida la 
pasta, se llevó á la prensa. De este modo evitamos esa 
excesiva exposición al aire, que la haría perder tanino 
(elemento de conservación muy importante) y reducimos 
la oxidación á lo preciso en la prensa, donde no puede 
originarnos esa pérdida de tanino> porque quedará en el 
jugo y no insolubilízado sobre una substancia sólida 
como hemos dicho pasa cuando la oxidación Se verifica 
amontonada la pasta en las lagaretas. De todo se dedu-
ce que ese amontonamiento de la pasta al aire deberá 
ser corto, procurando siempre no pase del día, y el mo-
do mejor es tender á hacerlo poniéndola como indicamos 
se procedió para estas prácticas. En esto hay en el país 
una f a l t a que deberá remediarse. 
Prensado de la pasta macerada.—Se hace el prensado 
con las prensas especiales que suelen tener los coseche-
ros de sidra (1), pero sirven perfectamente para esto las 
prensas ordinarias de uva, disponiendo en ellas la pasta 
como ahora indicaremos. 
Un buen prensado exige para 750 kilogramos de pul-
pa de 4 á 5 horas. Hay que que poner las capas de pul-
pa con separaciones de O.lõmtros., mediántè listonados 
ó pequeñas traviesas de madera algo acanaladas para 
hacer drenes. Envolver con tejido el eje de la prensa y 
la base inferior, para evitar los contactos con el hierro, 
que ennegrece la sidra por la formación con sus jugos 
del tanato de hierro. 
Por el primer prensado sale el primer jugo de gota, 
(1) Esas mismas prensas dispuestas con husillos y discos compre-
sores de la prensa moderna serían muy buenas, y es modificación fá-
cil y de poco coste. Es ia reforma y el uso de maheate para el trabajo 
con [a trituradora, y en un pequeño molino el empleo, además, para 
esto de la turbina de molienda de harina le hemos visto ya en uso en 
dos casas de Vera (de esta provincia de Navarra), y es innovación que 
marca el paso á la sidrería en grande á que.alíí debiera tenderse, 
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más el cual, pasándole por tamiz, se lleva inmediatamente 
á ia vasija para c l a r i f i c a c i ó n m e c á n i c a y para sulfita-
c i ó n en la forma que decimos más adelante (vasija que 
llamaremos A). Se deshace la masa del prensado y se-
guidamente se pasa de nuevo por la trituradora, y se 
pone á macerar durante 6 á 8 horas en sitio fresco y adi-
cionada de agua clara buena, en cantidad que será el 33 
por 100 de su peso (1/3) (1). Bien removida la masa, y 
mezclada con la cantidad de agua correspondiente, es-
polvorearla con enofosfato de cal (2) á dosis de 1,5 gra-
mos por kilogramo pesado: se incorpora bien este com-
puesto á toda la masa, y se deja macerar durante diez ó 
doce horas del mismo modo que anteriormente (de la 
mañana á la tarde) y se carga luego la prensa. Este jugo 
del segundo prensado se pasa por t a m i s también, echán-
dole en la vasija de sulfitación de la primera prensada 
(A) para lo cual el que teníamos aquí se descuba en su 
parte clara llevándole á la vasija de primera fermenta-
ción (B) y separando á otra vasija (C) el poso de la se-
dimentación. Se practica la sedimentación para este se-
gundo jugo al igual que se hizo para el primero.y se une 
después este jugo claro con el primero puesto en la va-
sija B , y la parte turbia del sedimento se une al de la 
vasija C . Tenemos así en esta vasija B todo el jugo de 
la pasta aprovechable para la buena sidra de venta, y 
lè hemos reunido en las condiciones de p u r i f i c a c i ó n que 
nos conviene. Ahora procede prepararle para la fer~ 
rken tac ión i n i c i a l ó f e r m e n t a c i ó n p é c t i c a , y para esto 
le trataremos como vamos á decir. Para el nuevo pren-
sado (tercer prensado) se echa agua á la pasta (1/3 de 
su peso también) y se destina á p i t a r r a , ó se emplea 
para aguados de la pasta de segundo prensado, susti-
tuyendo así el agua pura, con lo cual el jugo que nos 
forma el segundo prensado será un conjunto que nos 
dará mejor sidra. En todo caso, al hacer estos aguados 
(1) Por cada 100 kilogramos de pasta, 15 litros de agua, para ju-
gos de poca densidad; y para los muy densos, ese 30 % , y aún más. 
Con relación al fruto será el 25 o/0 de su peso. L a norma deberá ser 
obtener de este segundo prensado un jugo con densidad lo más apro-
ximada posible á la del primero, y ese aguado en la forma que deci-
mos lo permite. 
(2) O también solo 50 gramos á la masa aquí , y luego 5 gramos 
de fosfato amónico a l jugo encubado. L a adición del enofosfato, que 
no es sino adición de un fosfato cálcico, obra como sal defecante^ y 
esto ya veremos qué importancia tiene. 
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de la pasta no se olvide que la mayor ó menor cantidad 
de agua depende de la densidad del jugo del primer pren-
sado, y que para el conjunto de éste y del segundo es 
una densidad de 1050= 1060 la que hemos de procurar. 
Esto nos servirá de norma. 
Expuesta esta i n d i c a c i ó n general del modo de obte-
ner el jugo, vamos á indicar el detalle de preparación 
de éste. 
Tratamiento del jugo del 1.° y 2.° prensado. Clarifica-
ción mecánica y purificación del jugo reunido en vasija B. 
— E l j u g o de conjunto del primero y segundo prensado, 
obtenido como hemos dicho, hay que procurar entre á 
f e rmen ta r lo más limpio posible, tanto en lo que son im-
purezas materiales del mismo como en lo que se refiere 
á los gérmenes y bacterias que puede llevar. Para las 
primeras, el pasarle por tamiz y la simple decantación 
son operaciones que nos darán buenos efectos. Para lo 
segundo, la d e c a n t a c i ó n ayudada por los efectos de 
los compuestos quimicos de que nos vamos á ocupar, 
Sulfitación del jugo.—Es la operación que .nos permite 
pur i f i ca r l e , eliminando de él los malos gérmenes y bac-
terias que pudo aportar el fruto. Para esto empleare-
mos los mismos procedimientos en uso para el mosto de 
uvas, estoes, nos serviremos del metabisulfito de po-
tasa ó del á c i d o sulfuroso l í q u i d o . L a dosis será de ^ 
gramos de á c i d o sulfuroso por hectol i t ro, es decir, 
que si empleamos el metabisulfito pondremos 8 gramós 
de éste (1). Se adicionará al poner el jugo para esa 
c l a r i f i c ac ión m e c á n i c a , y se procurará hacerlo ert lo-
cal á ba ja t empera tu ra , para que durante ese tiempo 
no se produzca movimiento fermentativo alguno. Eri 12 
horas de reposo (de 12 á 24) se habrán depositado las 
principales impurezas y los malos gérmenes, y se pasa 
luego el jugo á la vasija donde ha de verificarse la f e r -
m e n t a c i ó n i n i c i a l . Y a puesta en ésta sele dan los tra-
tamientos siguientes, procediendo á ello según vamos á 
indicar. , 
Defecación química del jugo. Adición del sacarato de cal. 
— E l sacarato de ca l es el compuesto químico que nos 
permite conseguir la buena defecación del jugo, es decir, 
lograr la buena u n i ó n de las materias s ó l i d a s que 
(1) Porque cada gramo de metabisuljilo de potasa solo nos da me-
dio gramo de ácido sulfuroso 
constituyen lo que se llama el sombrero de la sidras ó 
sea la capa de rnasa pastosa que reúne en la parte su-
perior del líquido la primera fermentación, y la preci -
p i t a c i ó n de las que constituyen su fondo de heces. 
Formado el sombrero de esa masa s ó l i d a en la par-
te superior, y constituido el d e p ó s i t o de heces en el 
fondo , nos quedará la s i d r a clara, que es á lo que co-
mo primer objetivo de la fabricación hemos de tender. 
Él sacarato de cal le puede preparar el cosechero 
mismo, y es a d i c i ó n perfectamente lega l , y de gran 
importancia en la técnica de la fabricación moderna 
por esos buenos efectos que produce, debe entrar ya en 
nuestros modos de elaboración como una de sus man i -
pulaciones corrientes. 
Preparación del compuesto.—Se pesan 3 k i logramos 
da a z ú c a r , que se disuelven en W l i t r o s de agua. Por 
otro lado se ponen 7 0 0 g r amos de ca l v i v a en 4 l i t r o s 
de agua, removiendo y agitando bien. Se deja reposar 
el líquido durante 4 ó 6 horas y se pasa por tamiz el lí-
quido claro. Se mezcla luego á la disolución de azúcar, 
y se completa con agua hasta hacer diez y seis litros, 
removiendo bien. Estos 16 litros de mezcla se dejan re-
posar, y en el l i qu ido c laro tenemos el sacarato de 
cal que debemos emplear, adicionando de él medio l i t r o 
por cada hectolitro de sidra ya puesta (tratada por con-
siguiente, por el ácido sulfuroso) en la vasija de fermen-
mentación (1). Incorporado el sacarato de cal de este 
modo que decimos, se hacen seguidamente las correc-
ciones convenientes ahora: azucarado, si la densidad 
es inferior á 1050, y a d i c i ó n del á c i d o t á r t r i c o (40 gra-
mos por litro de mosto) si la acidez no llega al 2 "/ooí J 
para el tanino} si hay marcado defecto (menos del 1 0/00) 
poner también ahora 10 á 15 gramos, porque el tanino, 
cotno vamos á ver, es el componente principal para la 
coagulación de las materias albuminoideas y gelatinosas 
que es preciso reunir para formar el sombrero. 
Queda así el jugg en disposición para la fermenta-
ción péc t i ca de la cual nos vamos á ocupar. 
Fermentación inicial ó péctica.—La fermentación de la 
(1) E l carbonato de coi, ó l.icti/, tienen también esla acción cief€~ 
cante que nos dá el sacarato de cal. Para su empleo deberá saberse 
que la cal en el jugo no deberá .acusar más de 30 á 40 gramos por 
hectolitro (300 á 400 miligramos por litro). 
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sidra, al igual que en la vinificación ordinaria del mosto 
de uvas, la produce una levadura denominada Sacharo-
myces m a l í . Como tal levadura que es, necesita para 
su desarrollo y vida: temperatura, aire y alimentación. 
Al igual también que en la vinificación se puede aquí 
ayudar á la fermentación por el procedimiento del pie 
de cuba, esto es, procurándonos levaduras-madres. 
Con este objeto se escogen las mejores manzanas, y se 
pasan por la estrujadora, bien lavada previamente con 
agua h i rv i endo . Se prensa la pasta y se pone el jugo 
en una vasija, adicionándole de 20 á 25 gramos de fosfa-
to a m ó n i c o por hectolitro. Se eleva la temperatura á 
25°, con lo cual la fermentación se iniciará muy bien, y 
ya en este estado, para sostenerla, se receba con mosto 
fresco esteri l izado, con cuyo objeto se calienta antes á 
ÓCT-ÓS0 echándole en la vasija á que se destina al bajar 
á 20o-15". Tendremos asi toda la levadura madre que 
queramos, pues con esos recebos de mosto se sustituye 
el que saquemos. Esta fermentación inicial ó péctica 
del jugo hemos de tender á que se verifique en el sentido 
que nos es más favorable. Una fermentación muy activa 
no nos conviene, y por lo tanto, la temperatura deberá 
ser baja. Así se efectuará lentamente la descomposición 
del azúcar, y el mosto conservará mucho tiempo el sa-
bor y aroma del fruto, caracteres apreciables en la si-
dra. Con la d e c a n t a c i ó n previa del fugo, conseguimos 
que el mosto no sea mucilaginoso (en el cual trabaja mal 
la levadura), y con la ad i c ión del sacarato de cal le 
ponemos en las mejores condiciones para una pronta y 
perfecta defecac ión . Por lo tanto á esto debemos ten-
der. Una temperatura de 6o á 8o, y el mosto tratado, 
como decimos, son, pues, condiciones esenciales para 
esta primera fermentación. E l que la temperatura sea 
baja es conveniente además porque de este modo la 
fermentación siendo poco activa no impide la buena sol-
dadura de las materias pécticas coaguladas (1) lo cual 
(1) L a s materias pécticas se ven asociadas á la goma y materias 
mucilaginosas. L a pectasa es componente del fruto verde, y !a pectina 
lo es del fruto maduro. L a pectasa es un tercer compuesto, especie 
de diastasa que obra sobre una disolución de pectina transformando 
á ésta en un cuerpo gelatinoso insoluble en el agua. E s decir, que 
por virtud de esas reacciones las materias pécücas se hacen cuerpos 
gelatinosos, y sobre las gelatinas ya se sabe obra el lanino coagu-
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dèbemos procurar, porque sin éste no se forma bien 
arriba ese sombrero de color chocolate, en capa bien 
u n i d a y no adherida á las paredes de la vasija, sino 
que se presenta un velo agrietado blanco, que da una 
sidra t u rb ia en lugar de la sidra clara que del otro mo-
do tenemos. Por lo tanto, si vemos que la f e r m e n t a c i ó n 
es act iva , se paralizará adaptando sacos mojados en 
agua f r i a al exterior de la vasija 6 por el otro modo 
de refrigeración Y cuando eso no resulte, se trasegará 
el mosto á vasija azufrada, para eliminar fermentos y 
paralizar algo el trabajo de los que quedan. L a a d i c i ó n 
de metabisulfito de potasa (4 á 5 gramos por hectoli-
tro) puede ayudar también á esto. Pero tales modos de 
proceder es solo en caso extremo, cuando agotados los 
otros medios no se logra con ellos el fin buscado. E n es-
tas aplicaciones del metabisulf i to de potasa, téngase 
presente que la ley solo tolera éste á dosis m á x i m a de 
dies gramos por hecto l i t ro de j u g o . L a fermentación 
ha de ser, pues, lenta y cont inua, y es inopor tuna é 
inconveniente cuando es muy activa, porque es opuesto 
á esos fines de la defecación. Para esto, local de tempe-
ratura constante (de ó á 8 grados) y así esa primera 
parte de ella, la defecación, se hace mejor. Aquí está el 
por qué á los agricultores suelen salir las sidras hechas 
en invierno (Diciembre) mejores que las primeras de 
Otoño: en aquellas, la fermentación, siendo menos acu-
lándolas , y la coagulación da esa red de materias que asciende para 
formar el sombrero. Como que el jugo de peras es rico enpectasa, 
bien se ve por esto que su intervención asociada á un mosto de man-
zanas ha de ser muy beneficiosa, porque ajuda á esa transformación 
de las materias péct icas en cuerpo gelatinoso sobre el cual obra el 
tanino como decimos. E s á esta reacción á lo que se llama la fer-
mentación péctica. L a s materias pécticas dan a l mosto cierta mante-
cosidad, haciéndole más ó menos viscoso, y deben contener las bue-
nas sidras de 5 á 7 gramos por litro. E l exceso de ellas, de gomas y 
mucüagos , dando un jugo muy viscoso, nos ofrece un conjunto de 
mosto poco favorable á la buena fermentación. E n la elaboración de 
la sidra, lograr la buena defecación es tener arriba el sombrero acho-
colatado en masa bien unida, y abajo el depósito de heces bien precipita-
do. Lograr la formación de ambos simultáneamente, es tener pronto el 
jugo claro y limpio. Por consiguiente, la coagulación de las materias 
pécticas en esa masa unida, y la contracción del coágulo que en red 
clarificante reúna y retenga abajo la hez, son operaciones muy im-
portantes. Y es esa preparación del jugo con adición del sacarato de 
cal (sal defecante que especialmente recomienda para esto la técnica 
moderna de. la fabricación) lo que nos da todo esto, y ya se ha dicho 
cómo se prepara y cómo se adiciona. 
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va, por el menor calor de la época, bien se ve cumple 
mejor esas condiciones que decimos convienen. Pero la 
temperatura tampoco deberá ser excesivamente baja, 
porque con los hielos se paraliza la fermentación en las 
vasijas. 
Fermentación en vasijas abiertas ó cerradas.—-En cuba 
abierta la fermentación es más rápida y la defecación 
tiene lugar primero. En cubas cerradas es más lenta y 
hay menos peligro de acetificación. Es sí, muy intere-
sante, sobre todo para el modo primero, procurar que 
la fermentación empezada se siga s in parar , porque si 
se paraliza, ese sombrero que ha de formarse arriba por 
la coagulación de las materias pécticas caerá al fondo. 
Por esto, con la f e r m e n t a c i ó n abierta, dejando desbor-
dar el jugo por eí agujero del tonel, ese sombrero se va 
fuera , y no hay peligro caiga al fondo. Pero es sucio el 
procedimiento, porque esos derrames ensucian la cuba 
y pueden acetificarse. 
A h o r a bien; como que la fermentación para forma-
ción de ese sombrero arriba hay que procurarla, y una 
vez formado hay que evitar ca iga a l f o n d o , hemos de 
cuidar muchísimo en esos casos de fermentación con 
vacío interior, en que el mosto no se desborda fuera por 
eso, de que tan pronto como dicho sombrero se forme, 
se trasiegue el jugo, que ya así defecado, no debe estar 
ni sobre nada abajo ni con sombrero a r r i b a . Y la mejor 
época para este descube es cuando arriba dicho som-
brero se ve en esa capa de color de chocolate, de super-
ficie bien unida, y abajo está ya bien reposada la hez. 
Se dice entonces que la sidra está entre dos heces, y 
viéndose clara, se debe separar de ellas trasegándola á 
vasijas bien l i m p i a s y azufradas. En los modos de fa-
bricación del país, la sidra se deja que vaya vertiendo 
fuera los fermentos. Algunos recomiendan que se siga 
esta primera fermentación de que nos estamos ocupando, 
del modo siguiente: primero, dejar hervir con vacío, y 
luego, cuando la fermentación está ya bien marcada, 
llenar la vasija con agua ó con jugo á 20°, y dejar ver* 
ter fuera, de cuyo modo el ácido carbónico, arrastrando 
todas las impurezas, las elimina fuera, quedando la sidra 
clara en poco tiempo. Este modo de proceder, para ios 
que en la elaboración sigan el ordinario del país, nos 
parece perfecciona algo éste. 
Accidentes que pueden presentarse en esta primera fer-
mentación de! jugo cuando se procede evitando el derrame 
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al exterior.—Ya hemos hecho referencia á esto. E s el de 
formación del sombrero blanco, y son causas que le pro-
ducen las siguientes, que importa conocer: 
1. a Si el mosto sale de la prensa á una temperatura 
elevada, entonces la fermentación se declara antes que 
haya c o a g u l a c i ó n , la Superficie de la vasija se cubre de 
espuma blanca en capa de gran espesor, el mosto queda 
turbio y la sidra resultante será mala. 
2. a L a coagulación se ha hecho bien, el sombrero 
color chocolate se empieza á formar; pero la tempera-
tura del mosto se eleva bruscamente, y origina una fer-
mentación intensa, ese sombrero desaparece, y viene á 
reemplazarle la espuma blanca. 
3. a Hay coagulación, y el sombrero empieza á for-
marse, pero si la temperatura baja rápidamente, la fer-
mentación se paraliza y el sombrero, mal sostenido, cae 
al fondo y se disgrega. Si la fermentación parte en se-
guida tendremos un sombrero de color chocolate poco 
sól ido^ agrietado, acompañado de espuma blanca. 
Después de estos ejemplos, bien se comprenden todos 
los casos de producción del sombrero blanco. Agrega-
remos que variaciones bruscas de presión barométricas 
pueden originar también estos casos de la fermentación. 
De su tratamiento ya nos ocupamos al final, y allí remi-
timos al lector. 
Descube del jugo, acabada esa fermentacióu in ic ia l -
Acabada la fermentación inicial, y ya claro el jugo, se 
descuba á vasijas bien limpias y a lgo azufradas . Hay 
que efectuar este trasiego con gran cuidado,para evitar 
se rompa el sombrero de pasta, porque si se rompe nos 
enturbiará la sidra y se produciría una segunda fermen-
tación tumultuosa. Se sacará mediante sifón ó can i l la , 
puestos en la vasija de modo que dejen debajo la hez. 
Esta vasija ã que se trasiega se llena, pero sin enrasar 
el agujero (se dejan unos dos centímetros de vacío) y así 
queda durante unos días, cubriendo simplemente el agu-
jero con un trapo limpio ó una manzana. Después cabe 
emplear el tapón de cristal, el cierre hidráulico, ó mejor 
que todo, el tapón purificador Noel. 
Si lo que deseamos es s i d r a dulce, esta fermentación 
será lenta y en local frío (1); y si queremos s id ra seca, 
(I) En la elaboración de la buena sidra dulce todas las diversas 
manipulaciones que lleva se harátj en local fríç (de esa temperatura 
de 4 á 6 grados ya dicha). 
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ei local conviene tenga temperatura de 10 á 15 grados, 
y se procederá como más adelante decimos al poner el 
caso de obtención de esta clase, esto es, se procurará 
una fermentación activa. 
Correcciones convenientes del jugo ai encubarle para la 
fermentación lenta ó secundaria.—Ese jugo que ha sufrido 
la f e r m e n t a c i ó n i n i c i a l se analizará ahora, y se llevan 
al mismo las correcciones convenientes pára mejorarle 
en. alguno de los componentes que estén en defecto y 
para ponerle en buenas condiciones de seguir la crian-
za. Si acusó pobreza en tanino (menos del 1 por 1.000) 
se pondrán también ahora diez gramos de tanino al al-
cohol por hectolitro, y la adición, también por hectoli-
tro, de diez gramos de sal común y 50 gramos de ácido 
tártrico, si es de acidez escasa (menos del 2 por 1.000 sul-
fúrica) es corrección conveniente igualmente. Así corre-
gido el mosto, se deja en vasija, tapándole simplemente 
para evitar caigan cuerpos extraños. L a temperatura 
conveniente en el local será de 6 á 8 grados para que 
siga también lentamente esta fermentación. 
Rellenos y cuidados siguientes durante la fermentación 
ienta.—El v a d o de a i r e conviene evitarle, y para esto 
cuidar de que estén siempre llenas las vasijas. En los 
primeros días de esta segunda fermentación el despren-
dimiento del ácido carbónico evita algo esos vacíos. E l 
tapar simplemente como hemos dicho, y el rellenar con 
s id ra sana é i d é n t i c a á la del tonel, es lo que mejor 
nos pondrá á cubierto del peligro de acetificación posi-
ble por esas faltas. Cuando no se tenga sidra para re-
llenar, se emplearán aguas potables, bien puras, para 
evitar lleven gérmenes perjudiciales ó compuestos que 
obren sobre la sidra (carbonatos, etc.) Y cuando no se 
emplee el agua, para evitar el contacto con el aire se 
pondrá una capa de aceite que cubra su superficie. Ha 
de ser aceite neutro de gusto y de olor. E l aceite de va-
selina,que no se enrancia , es muy bueno para esto. L a s 
faltas en los rellenos nos originan pérdidas de alcohol y 
de bouquet, y exponen, además, á la sidra á dos males 
graves que puede adquirir fácilmente: la ace t i f icac ión y 
el ennegrecimiento. 
Trasiegos.—A medida que avanza la sidra en su crian^ 
za se va aclarando, porque se van depositando las ma-
terias diversas que por la acción del tiempo y reacciones 
que se producen hay que eliminar. E s menester ir sepa-
rando el líquido claro de estos depósitos de sedimenta-
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citín, y para esto se hacen los trasiegos convenientes. 
Se dispondrán en los días de buen tiempo, días claros, 
de cielo limpio, con vientos del Norte, que es cuando lá 
presión atmosférica es más elevada- Si la presión atmos-
férica es débil, los gases disueltos en el mosto se des-
prenden y arrastran á la superficie del mismo elemen-
tos ligeros de las heces que enturbian el líquido. Convie-
ne para la sidra el trasiego al a b r i g o de l a i re , porque 
es caldo pobre en riqueza alcohólica, y más expuesto 
por esto á alteración que el vino. Además, con el trasie-
go así evitaremos la pérdida de ácido carbónico, el cual 
es en la sidra compuesto que la favorece. Para trasegar 
se utilizan los sifones (deben ser de vidrio, de hierro 
blanco ó de cauchou), Ja c an i l l a , el fue l le medoqués , 
las bombas, etc., todo lo que es de aplicación en estos 
casos. 
Cuando es el trasiego á simple canilla, la acción del 
aire se evita poniendo en la boca de salida una goma 
que llegue al fondo de la vasija en que se recoge el lí-
quido, y de ese modo sólo la capa superior de éste queda 
al aire. 
Hay que trasegar cuidando de que no pasen las ma-
terias que forman la hez, y de que sea todo l íqu ido bien 
c laro lo que se recoja. Como p r á c t i c a genera l de tra-
siegos se admite se den dos por lo menos después de la 
primera fermentación inicial, practicando el último cuan-
do la sidra baje de 1.015 de densidad. E n cada trasiego 
eliminamos una cierta cantidad de materias coaguladas 
y de fermentos, y por esto, cada vez va ganando la sidra 
en limpidez. 
Clarificación.—Es más difícil hacerla bien que en los 
vinos, porque en éstos se lleva á cabo cuando no existe 
traza de fermentación, y en las sidras corrientes, por 
estar algo dulces, siempre hay algo de ésta. Por tal mo-
tivo es esencial para que la clarificación resulte bien en 
las sidras dulces el procurar que esta ligera fermenta-
ción que la sidra conserva siempre se paralice en abso-
luto para clarificar, y para ello se emplea el metabisul-
fito de potasa^ á la dosis de 5 á 10 gramos por hectoli-
tro (dosis máxima que la ley tolera). E n las sidras secas 
en las cuales la fermentación ha acabado, la clarifica-
ción se hace sin necesidad de antisepsia previa, y gene-
ralmente acierta bien. 
Se clarifica como en los vinos. Con c la ras de huevo 
(2 á 3 claras por hectolitro, y 10 gramos de sal común) 
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6 con la gelatina especial para clarificaciones, de la cual 
se pondrán 10 á 12 gramos por hectolitro, preparándola 
antes como es de uso, esto es, poniéndola en agua fría, 
limpia y clara durante 12 horas, á fin de que pierda los 
productos odorantes que podrían dar gusto á la sidra; 
se tira ese agua, se pone otra clara y limpia igualmente, 
y calentando á 40° (baño maría), se va removiendo bieny 
hasta que tengamos la disolución de cola. Se mezcla lue-
go á 5 ó 6 litros de sidra, para que la repartición sea 
más uniforme, y se echa todo en la vasiia de clarifica-
ción, agitando convenientemente. 
Para la buena clarificación de la sidra el clarificante 
preferible deberá ser \SL ict iocola. Se emplea á dosis de 
3 á 4 gramos por hectolitro (1) y se escoge la forma en 
hojas, marca Salíanski. E n su preparación se procede 
del mismo modo que tenemos dicho para los vinos, o sea 
como sigue: se parten las hojas en pedacitos pequeños, 
y se ponen á e s p ® n j a r en agua durante una hora. Se 
tira ese agua y se les agrega otra limpia en cantidad de 
20 veces su peso de agua (20 litros de agua para cada 
kilogramo de cola á preparar) y se calienta al baño-
M a r í a , esto, es á unos 40° (temperatura que la mano su-
mergida en el agua pueda soportarla bien) durante 6 
horas. E l baño-maría es de todo punto necesario por 
esto, visto que ha de estar tanto tiempo. L a solución ca-
liente se pasa por un l ienzo 6 un t a m i z ; los fragmentos 
no disueltos se estrujan en un mortero, y se ponen de 
nuevo al b a ñ o - m a r í a en agua adicionada de á c i d o t á r -
trico en disolución al 20 0/o- Y queda así preparado el 
clarificante, que se emplea del mismo modo dicho para 
el anterior de gelatina (2). 
E n el empleo de las colas clarificantes, como ya 
también sabemos, es de uso ad ic ionar previamente ta-
nino (un día antes de la clarificación) al caldo que se ha 
de clarificar; se ponen 0,80 gramos por cada gramo de 
cola. Sólo haremos uso del tanino al alcohol, que debe 
preferirse al del agua y al de éter. Se disuelve en agua 
(1) Hasta 5 gramos puede llegarse, y la dosis correspondiente 
de tanino (0,80 por cada gramo de cola). 
(2) E n la obra que sobre elaboración de sidra tiene publicada el 
Sr. Miramón, se dice se emplean también para clarificar manganas 
asadas machacadas, poniendo la pulpa de ellas. No nos parece sea 
este procedimiento de actualidad práctica. L a citamos para que se 
conozca tal modo de clarificar. 
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caliente, en un poco de sidra, ó mejor t o d a v í a en al-
cohol» y se agrega la disolución á ia sidra que se vaya 
á clarificar, 24 horas antes de esta operación, como de-
jamos dicho. 
Arena y kaolín.—La arena s i l í c ea y el k a o l í n (arci-
lla pura, ó tierra blanca de porcelana) son productos 
que también se emplean. Su dosis será de 200 á 500 gra-
mos por hectolitro, y obran arrastrando en su descenso 
las materias en suspensión en el líquido. E s importante 
que el k a o l í n no tenga t razas de h i e r r o , y hay que ase-
gurarse bien de esto. 
Por último, recordaremos la importancia que tiene 
en el empleo de los clarificantes orgánicos el adicionar 
solamente 3a cola necesaria, porque cuando queda cola 
sin obrar, la clarificación es mala, y esta cola que queda 
en la sidra se descompone (como toda materia nitroge-
nada) y puede dar á la sidra un olor pútrido y malo. 
Respecto á la adición de la sal común que es de 
uso agregar á los clarificantes orgánicos, según Warco-
lier parece que es aquí de poco efecto esta adición. Pue-
de emplearse lícitamente esta adición á dosis de un gra-
mo por litro, pero lo mejor es poner solamente 25 gra-
mos por hectolitro, ó 50 en casos de mayor dosis. Basta-
rá para los efectos que se buscan. 
Filtración.—Tiene el mismo objeto que la clarifica-
ción, esto es, aclarar el líquido privándole de las partí-
culas que lleva en suspensión. E s una operación pura-
mente mecánica que consiste en hacer pasar la sidra á 
través de una superficie más ó menos porosa que retiene 
esas partículas sólidas que la enturbian, reteniendo tam-
bién algunos fermentos de enfermedades, por lo cual la 
sidra se clarifica y esteriliza en parte. Debe filtrarse la 
sidra siempre que después de varios trasiegos se vea que 
no ac la ra y cuando la clarificación con las colas no obre 
dándonos bien el resultado que buscamos. 
L a filtración produce efectos excelentes para s idras 
a lgo veladas; para las sidras espesas, turbias, no da 
tan buen resultado. 
Se deben filtrar, por consiguiente, las sidras jóvenes 
que no se han podido clarificar, las sidras para botella y 
las sidras secas que por trasiegos no se aclaren. L a fil-
tración nos permitirá así poner desde luego á la venta si-
dras claras que de otro modo sería largo el conseguirlo. 
Los filtros son los aparatos de filtración, y deben fil-
trar todos al ab r igo del a i re . E n unos sistemas la filtra-
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ción tiene lugar ã través de una pared porosa filtrante 
formada de un tejido espeso de lana, de a l g o d ó n . 6 fiel-
t ro; y en otros por medio de pasta celulosa, ó utilizando 
el poder filtrante de las materias minerales, de la porce-
lana especialmente. Para los casos generales, la filtra-
ción á través de pasta de amian to es lo mejor, y para 
esto emplear los filtros que obran con esa pasta filtrante 
(tipos Seitz, etc.) V é a s e lo dicho para vinos. 
L a filtración no modifica la composición química de 
la sidra, pero f a t i g a el líquido, por la excesiva división 
de sus partículas al filtrar, y la sidra pierde algo en su 
conjunto de condiciones al principio; pero bastan unos 
dias de reposo para que recobre sus caracteres de bou-
quet y demás cualidades que la distingan. 
Pasteurización—En vinificación, ya se sabe cuán útil 
es, pero en la fabricación de sidra se utiliza menos. Con-
siste simplemente en poner las botellas (ya llenas de -si-
dra y tapadas) en b a f t o -mar í a , donde se cálienta-el-agua 
hasta llegar á 60-65°, en cuyo momento se sacan las bo-
tellas del bañOjy se llevan á la bodega,dondese colocan 
echadas. Destruídos así los gérmenes de enfermedades 
que podía haber, el caldo se conserva después muy bien. 
E l tratamiento es para s idras dulces como parece tener 
alguna aplicación. 
Sidra en botellas.—Es el medio perfecto de que -se 
conserve la sidra; pero para poner la sidra en botellas 
hace falta esté ya l i m p i a y c la ra , con bouquet marcado 
al fruto. Puede ser dulce 6 seca, l igeramente picante, 
6 espumosa. E n todos los casos no muy alcohólica. Se 
embotellará en la cueva misma, y haciendo llegar el 
tubo de goma que lleva la sidra á la botella, al mismo 
fondo de ésta, pa ra ev i t a r el contacto del a i re y eldes-
prendimiento de á c i d o c a r b ó n i c o . Si se trasiega al 
aire, la levadura que existe se airea y se produce luego 
en botella una fermentación bastante viva, que puede 
dar lugar á la rotura de botellas haciendo escapar su 
contenido fuera. S i debe sufrir variaciones;de tempferaj 
tura (porque la bodega no la tenga uniforme) se llenará 
la botella dejando un vacío de 6 á 7 centímetros hasta el 
tapón. E l tapón se sujeta por hilo de alambre, y las bo-
tellas se colocan derechas durante 15 ó 2 0 d í a s y des-
pués se ponen echadas, para evitar la pérdida del ácido 
carbónico. 
Si se dispone, por el contrario, de una cueva de tem-
peratura uniforme, no es menester dejar ese vac ío en 
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las botellas, porque sólo se produce una fermentación 
lenta, y las botellas se pueden poner desde el principio 
echadas sin inconveniente alguno. 
Respecto al tiempo para llevar á cabo esta manipu-
lación, lo mejor es ese de días claros y fríos, de alta pre-
sión barométrica. Para obtener una s i d r a espumosa se 
la pondrá en botellas cuando su densidad sea de 1020-
1015; para una sidra l igeramente espumosa, cuando la 
densidad sea de 1015-1010: y para una sidra simplemen-
te picante, cuando acuse 1010 de densidad (1). 
üs tas cifras no son absolutas, porque los datos de la 
densidad i n i c i a l del mosto puesto á fermentar, no co-
rresponden precisamente á la misma cantidad de azú-
car. Pero dan, sin embargo, las indicaciones necesarias 
para la práctica. 
Si una sidra destinada á embotellar no tiene la densi-
dad deseada, se añade por litro tantas veces dos g ramos 
de a z ú c a r (200 gramos por hectolitro) como sean los 
gramos de azúcar del mustímetro que haya que ganar. 
Así , si la densidad de la sidra es 1012 y se quiere hacer 
sidra espumosa á 1020, se deberá agregar 1012 á 1020 = 
= 8. Y 8 X 2 — 16 gramos de azúcar por l i t r o , ó sean 
1600 por hectolitro. Esta adición se hace en las botellas 
mismas, y en forma de jarabe de a z ú c a r disuelto en el 
agua l igeramente a lcohol izada. L o mejor para estos 
casos es el a z ú c a r c and i (en cristales). L a s sidras que 
necesitan esta corrección pueden perder algo de bouquet 
y de gusto á fruto, ambos caracteres muy apreciados. 
Los tapones hace falta sean excelentes, de muy bue-
na calidad. Antes de emplearlos se h e r v i r á n ^ y al po-
nerlos en la botella se sumergen en buen cognac. Se su-
jetarán con alambre como se hace para las botellas de 
champagne, y en botellas de esta clase se pondrá la sidra 
espumosa, porque para ella son indispensables. Para las 
sidras picantes (densidad 1010) se pueden emplear bote-
llas ordinarias de vidrio verde. 
Sidras dulces ( 2 ) . — T R A T A M I E N T O E S P E C I A L . — S i se quie-
re conservar sidra en botellas para consumirla espumo-
(1) Esta es la cifra de densidad á que se ajusta el embotellado 
de la sidra corriente usual hecha por el cosechero, pues de ese modo 
no hay rotura de botellas. 
(2) L a s sidras dulces contienen de 40 á 50 gramos de azúcar por 
litro, E s la sidra apreciada en Par í s . 
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sa es conveniente embotellar cuando la densidad es de 
1015 (término medio). Si podemos elaborar sidra que se 
conserve dulce mucho tiempo, este embotellado le hare-
mos á nuestra conveniencia. 
Veamos cuál puede ser el procedimiento. Está fun-
dado en la s u l f i f e r m e n t a c i ó n , que consiste en adicionar 
al mosto una cantidad suficiente de metabisulfito de po-
tasa para paralizar completamente la fermentación y 
conservar la sidra dulce, hasta que llegue la época de 
ponerla en fermentación que más nos convenga. Esta 
fermentación la iniciaríamos mediante un p ie de cuba 
de levaduras habi tuadas a l á c i d o sulfuroso, que sem-
braríamos en la s i d r a dulce. L a dosis de metabisulfito 
conveniente para esto es de 80 á 100 gramos por hecto-
litro. E l ácido sulfuroso que produce obra sobre las cé-
lulas de l evaduras y hace que se precipiten éstas con 
las impurezas del mosto, separándose después por tra-
siego. E l mosto de sidra tratado de este modo nos queda 
en perfectas condiciones para fermentar cuando quera-
mos, y podemos transportarle sin temor á que fermente 
ni á que sufra el ennegrecimiento. Con gran lentitud va 
después perdiendo azúcar, y podemos conseguir lo veri-
fique á nuestra conveniencia y en el grado y época que 
deseemos. E l siguiente método de Warcolier es muy 
práctico para obtener sidras dulces, de excelente gusto 
y aroma. E l fundamento del procedimiento consiste en 
m u l t i p l i c a r mucho l a l evadura (aireación), tendiendo 
á conseguir que todas las mate r ias ni t rogenadas se 
transformen en g l ó b u l o s de levadura ; logrado esto, se 
trasiega, y quitando así el d e p ó s i t o de levadura , el 
mosto tratado no podrá fermentar por la falta de éstas. 
Veamos cómo se procede en la práctica. 
Se hace fermentar el mosto en recipientes de g r a n 
superficie y al aire, poco profundos, no en toneles ni 
cubas, por consiguiente. Ahí se hace la de fecac ión . Se 
trasiega luego á tonel, trasegando al aire. Ese tonel se 
deja abierto, y en él se forma arriba una espuma, que 
es casi exclusivamente de levaduras , que se quitan con 
una espumadera de tela metálica muy fina. Uno ó dos 
días después se trasiega, también á cuba abierta, cui-
dando de no llevar las heces depositadas; se quita la es-
puma que se forme, y se vuelve á trasegar para ponerla 
en su tonel á fermentar del modo que es de uso general . 
Antes de ponerla en tonel se podría clarificar ó filtrar 
para lograr así el que suelte toda la levadura más fácil-
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mente. Para que esto vaya bien es menester sean mos-
tos de buena densidad (de 1065 á 1070) y buena acides 
de unos 3 g r amos por l i t r o . 
También es de Warcolier el siguiente método. Su 
fundamento estriba en el modo como obra la levadura , 
según que esté colocada al aire ó al abrigo;deí aire. Los 
trabajos de Pasteur y los recientes de Mr. Mazé han de-
mostrado que la vida aerobia de la levadura está limi-
tada, y que la symasa* en su acción de transformación 
del azúcar en alcohol y á c i d o c a r b ó n i c o , desaparece 
pocoápoco en vida anaerobia y deja intactauna cantidad 
más ó menos grande de azúcar no transformado. Bien se 
ve por esto que puede obtenerse á voluntad un mosto 
más ó menos fermentado según se regule la cantidad de 
levadura i n i c i a l , y la multiplicación de ésta por el acce-
so m á s ó menos grande del aire. Partiendo de esta ba-
se, el procedimiento mejor para obtener s id ra dulce 
será preparar un mosto de manzanas t an poco r ico como 
sea posible en o x í g e n o disuelto, sembrar en él una can-
tidad l i m i t a d a de levaduras, y colocarlas a l a b r i g o 
del aire durante toda ía fermentación. E n estas condi-
ciones la fermentación se paralizará sola antes de la 
desaparición de todo el azúcar, Trasegando en seguida 
al abrigo del a i re parece que sea posible á p r i o r i ob-
tener una s i d r a dulce que conserve indefinidamente los 
caracteres y las cualidades organolépticas que la fer-
mentación le diera. Así dice e! pomologista citado que 
se puede obtener una s i d r a l i m p i a , dulce, muy per fu -
mada, con todo su bouquet de f ru to y saturada de 
gas ca rbón ico , para venderla en tonel, ó ponerla desde 
luego en botellas, á fin de conservarla en bodega cuan-
to tiempo se quiera. 
Por último, y también método de igual autor, tene-
mos el siguiente procedimiento para obtener sidras dul-
ces. Su fundamento es: en vida anaerobia, la symasa de 
la levadura es destruida tanto más rápidamente, á igual-
dad de otras circunstancias, cuanto más se aproxima la 
temperatura á 37o-40o. Por consiguiente, si se opera la 
fermentación de un líquido azucarado al abrigo del aire, 
á 37o-40o y en presencia de muy pequeñas cantidades de 
levadura, al cabo de muy poco tiempo la fermentación 
se paraliza dejando el líquido dulce. E s así como War-
colier ha obtenido también sidras dulces con mostos bien 
defecados (y por consiguiente llevando solo trazas de le-
vadura) haciéndoles fermentar en seguida al abrigo del 
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aire á 36°. A esta temperatura, al cabo de 8 días sola-
mente, la symasa es destruida, y la fermentación se pa-
r a l i s a completamente. Con mostos de 120 gramos de 
azúcar por litro dice ha obtenido sidras conteniendo de 
40 á 5 0 gramos de azúcar por litro, esto es, con el 
grado de dulzor buscado por los consumidores de París. 
Cuando la fermentación se paraliza y la temperatura de 
la sidra queda á 15°, se clarifica, y las heces y levaduras 
son eliminadas de las cubas por simples trasiegos al 
abrigo del aire. 
P R O C E D I M I E N T O PERIER.—Cons i s te en lavarlos frutos 
y los instrumentos en contacto con las cubas con una di-
solución más ó menos diluída de formol. Con el formol 
se esterilizan los frutos, y por consiguiente, se logra la 
obtención de mostos esterilisados, 6 al menos exentos 
de levaduras. Con mostos así, cuando se quiere fermen-
tar no hay más que sembrar en ellos levaduras selec-
cionadas, ó heces de mostos habiendo fermentado, para 
que la fermentación se establezca. Este método y el an-
terior de Warcolier son poco generalizados en sidrería. 
L a s sidras dulces cargadas de ácido carbónico cons-
tituyen una bebida muy agradable y buena para verano, 
por ser refrescante é higiénica, y la industria en ese 
sentido podría dar resultados, porque para muchos se-
ría preferible á la cerveza. E n todo caso para mantener 
la s i d r a dulce nos bastará conservar en ella ázúcar, y 
esto lo lograremos adicionándole cada mes un j a rabe 
de a z ú c a r (200 gramos por hectolitro) con cuya adición 
le aumentamos un g r a d o m u s t i m é t r i c o . Pero es menos 
perfecto este modo de proceder. 
Sidras secas.—Lo son aquellas en que la fermentación 
es completa, por descomponerse todo el azúcar. Con tal' 
objeto, se act iva l a v i d a de l a levadura, en lugar de 
contrariarla como para la sidra dulce. Para esto, el des-
cube del j u g o dejecado como hemos dicho se hará al 
aire, á fin de activarla, agregando entonces 20 gramos 
de fosfa to a m ó n i c o por hectolitro y manteniendo tanto 
como sea posible una temperatura á 15°. Gracias al ox í -
geno del aire , á la temperatura y al a l imento n i t ro -
genado, la levadura origina una fermentación^ rápida, 
y pasado uno ó dos meses, y á veces antes, se tiene una 
sidra con densidad de 1010-1005, que se clarificará por 
uno ó dos trasiegos, y después se vende al comercio. 
Sembrando en el mosto levaduras, esto a u m e n t a r á to-
davía la rapidez de la fermentación. 
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E n Francia se embotellan poco las sidras secas, pero 
en Alemania se fabrica mucha sidra de ese modo. Tam-
bién en Alemania hacen v ino de manzanas sembrando 
el mosto de sidra con l evadura de v ino , y sale una es-
pecie de sidra que dicen se parece algo al v ino blanco. 
Esta sidra embotellada se lleva á la cueva de con-
servación y se dejan las botellas 15 días derechas y lue-
go se colocan echadas. 
Sidra champaoizada.—Es la s i d r a espumosa obtenida 
en botellas según las manipulaciones que son propias de 
la elaboración del champagne. 
Para obtener sidra champanizada hace falta una bue-
na bodega y disponer además del material especial que 
requiere este modo de fabricación, Ha de ser s id ra cla-
r a , de 7o de alcohol al menos, y de 4 g r amos de acides 
por l i t r o . Sólo da beneficios esta fabricación haciéndola 
en grandes cantidades. E n Alemania, como hemos dicho, 
se hace mucha y el modo general de proceder es el si-
guiente: 
L a sidra destinada á ser champanizada fermenta con 
levaduras de vino blanco, agregándole una pequeña 
cantidad de estas levaduras en las botellas, al mismo 
tiempo que el a z ú c a r c r i s t a l i zado (azúcar candi) y 3 % 
de cognac del comercio, de modo que se eleve á 8o su 
riqueza alcohólica. 
Sidra de frutas secas.—En años de gran abundancia 
de manzanas se recogen éstas y se parten en pedazos 
planos delgados que se secan en secadores especiales, 
poniéndolos en barriles ó cajas bien tapadas para que 
se conserven sin alteración, para lo cual el local debe 
ser aireado y seco. Con esto, si el año siguiente es de es-
casa producción,tendremos existencia de manzanas para 
suplir esa merma en la cosecha, y, mezcladas á las que 
se recolecten frescas, hacer sidra en cantidad normal. 
Conviene que la temperatura de aire en esos secade-
ros sea inferior á 90°. E n grande, la preparación del 
fruto para su colocación en ios secaderos se hace me-
diante maquinitas especiales que las pelan y sacan las 
pepitas, dejándolas en pedazos uniformes. Para que no 
pierda el fruto en sus condiciones, ínterin se pasa al se-
cadero, se • pone en agua ac idulada l igeramente con 
á c i d o c í t r i co , 6 salada. E n el secadero están seis ú ocho 
horas en ese ambiente de 85° á 90°, y 100 kilogramos de 
manzanas frescas se calcula que dan unos 12 kilogra-
mos de manzanas secas. E n la propiedad en pequeño el 
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agricultor procede para estos casos partiendo las man-
ganas en pedazos, y hervidas después, asegura esa con-
servación colocándolas en sacos 6 barriles. 
Sidra de peras.—Es menos aromática y suave que la 
de manzanas. En genera), la pera es de menos az t ícar 
que la manzana. Raramente contiene más de 110 á 120 
gramos de azúcar por litro. No se ha señalado aún un 
mosto de peras con 1080 de densidad, y hay muchas va-
riedades de manzanas que pasan de esa densidad. 
Se trabaja como las manzanas, y ya hemos indicado 
que la adición de un 10 por 100 de mosto de peras al de 
manzanas es favorable k la buena defecac ión de la 
sidra. 
E l mosto de peras fermenta primero que el de man-
zanas, y en su tratamiento se siguen las operaciones tal 
coroo se han descrito. 
Comparados el peral y el manzano se apuntan á fa-
vor del peral las siguientes ventajas: un manzano solo 
da cosechas buenas durante 8 0 a ñ o s y un peral durante 
130, y además entra en fruto primero que el manzano, 
y da de ordinario mayores cosechas, y más regulares, 
porque se hiela menos la flor que la del manzano, y el 
peral da cosecha cada año. Como hemos ya indicado, 
mezclada la pera á las manzanas da mostos que se cla-
rifican primero. Se ve, por consiguiente, que puede ser 
útil cultivar con los manzanos para sidra algún peral 
apropiado, y son variedades buenas para esto las si-
guientes: Hecto, C a r i s i blanca, Courcon, Eute Trico-
t in- Ivoie Souris . 
El orujo de la sidra.—Las sidras nos dejan como resi-
duos el orujo de fabricación y las heces de trasiegos, 
clarificaciones, etc. Estas últimas pueden aprovecharse 
por filtración de ellas; pero el orujo, cuando se aprove-
cha mucho el prensado de la pasta, y sobre todo cuando 
se hacen p i t a r ra s , es muy pobre en alcohol, y no es 
operación tan beneficiosa como para los vinos su trata-
miento por destilación. Puede calcularse darían los 100 
k i logramos de orujo 2 6 3 l i t r o s de alcohol de 50°, 
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A C C I D E N T E S , A L T E R A C I O N E S Y E N F E R M E D A D E S Q U E P U E D E N 
O B R A R S O B R E L A S I D R A , 
E n el periodo de l ã fermentac ión 
L a s id ra que no f o r m a el sombrero de color de cho-
colate y bien un ido , sino que forma sombrero blanco ó 
blanquinoso , es sidra que no se aclara y que no será bue-
na. Cuando después de hacer lo necesario para la defe-
c a c i ó n yo&axi 10 d í a s y sucede esto, lo mejor es trase-
gar esa sidra al abr igo del aire , poniéndola en tonel 
bien azufrado^ y dejado en un sitio muy frío; cuando la 
fermentación se vea que se ha p a r a l i s a d o , se clari-
ficará con dos claras de huevo por hectolitro, ó con 
10 gramos de c a s e í n a . Una ligera adición de t an ino el 
día antes podrá ser á veces conveniente para el buen 
efecto del clarificante. 
La'sidra que necesite estos tratamientos conviene se 
consuma5 de las primeras, porque está expuesta á con-
traer diferentes males, principalmente el del p icado. 
Fermentación de sidra que se paraliza.—Ocurre á ve-
ces; por lo general á fines de Diciembre, y vamos á es-
tudiar el caso, porque, especialmente para la obtención 
de s idras secas, eso es un inconveniente. 
C A U S A S . — L a levadura tiene necesidad de asimilar 
los elementos necesarios á su nutrición: agua, oxigeno, 
sustancias hidro-carbonadas (azúcar), mater ias n i -
t rogenadas y sustancias minerales . L a levadura tiene 
necesidad también de una temperatura conveniente; la 
favorable, o p t i m a , es de 20o-25o. Y por esto, cuando se 
quiere obtener esa pronta fermentación que es menester 
para la sidra seca, hay que procurar en el jugo dicha 
temperatura durante todo el período de tiempo necesa-
rio para que la levadura posea su m á x i m u n de a c c i ó n . 
Pero si por fríos, heladas, etc., la temperatura baja 
mucho, la levadura queda inactiva, y esa fermentación 
que queremos se paraliza. Veamos los modos posibles 
para reanimarla. Los generales son dos: un aumento 
de l a temperatura del medio ambiente y el enriqueci-
miento del j u g o en elementos n u t r i t i v o s por adición 
de materias minerales apropiadas. 
Calentamiento del;jugo.—Se logra elevando la tempe-
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ratura del ambiente, y para esto, cerrar las puertas, po-
ner estufas, etc.; introducir en el jugo tubos de agua 
caliente, 6 simples vas i jas de bar ro con agua caliente 
para que cedan su calor. Sacar una parte del jugo y ca-
lentarlo á 60°, y verterlo luego en las cubas. (No pasar 
de 60° al calentar, para no dar al jugo calentado gustos 
á cocido). 
Con estos medios, alguno de ellos solo, ó varios com-
binados, se e levará el jugo de la cuba á 15°, y con ello, 
le pondremos en las buenas condiciones de fermentación 
necesarias. 
E n las grandes explotaciones de sidra el calentamien-
to es fácil porque se pueden disponer chorros de vapor 
que se inyectan al líquido,planchas de tubos por los cua-
les circula agua caliente, ó por serpentines que llevan 
ésta. 
Nada mejor que el chorro de vapor, con el cual para 
elevar la temperatura del mosto de 12® á 18° basta un 
kilogramo de vapor á 100°. E l agua de condensación que 
se produce por el vapor quedará en el jugo, pero no 
tiene importancia, pues para la sidra la adición de agua 
no se limita, ya que sólo se le pide reúna las condiciones 
de extracto y alcohol que sabemos. 
Adición de elementos nutritivos para la levadura—Hay 
que darle una alimentación muy rica en n i t r ó g e n o y 
f ó s f o r o , y lo más simple es adicionarle 20 gramos de 
fos fa to a m ó n i c o por hectolitro, y cuando esto no baste, 
se prepara un p ie de levadura con manzanas, y se in-
corpora bien al caldo. 
E n el per íodo siguiente de crianza 
Verdoso.—El ponerse las s id ras verdosas se debe á 
la formación de tanatos f é r r i c o s , sales que son solubles 
en los á c i d o s t á r t r i c o y c í t r i c o , y por esto de ordinario 
basta una simple adición de estos ácidos para curar el 
mal. Si no se cura así, se agrega tanino, lo que origi-
nará precipitado; después se clarifica y queda la sidra 
bien. Se previene este verdoso de la sidra con la l i m -
piesa de los ú t i l e s de su f a b r i c a c i ó n , evitando los 
contactos con el h i e r r o y el empleo de f r u t o s malos y 
podr idos , y procurando que los mostos estén bien de 
acides. E l tratamiento curativo consiste en ac id i f icar 
l a s i d r a por el á c i d o t á r t r i c o 6 c í t r i co , á dosis de 25 
- 8 2 6 -
y 30 gramos por hectolitro. A veces el verdoso va uni-
do al ennegrecimiento, y en este caso la adición de t a -
n i n o es contraproducente, pues agravar ía el mal, Por 
esto lo primero en estos casos es el tratamiento por los 
ác idos , t á r t r i c o 6 c í t r i c o , que van muy bien para reme-
diarlos. 
Sidra que está áspera, ácida y verdosa.—El remedio 
contra esto es el que sigue: 
S i está sobre la hez, trasegarla á barril bien limpio 
y azufrado. Echarle por hectolitro 300 gramos de a s ú -
car c r i s ta l i zado disuelto en caliente en un poco de 
agua. Mezclar bien por agitación 'en el tonel mismo, 
para evitar el contacto del aire. Como que es sidra ya 
ácida y áspera, la adición de los ácidos c í t r i c o y t á r t r i -
co recomendada contra ese verdoso en las sidras dulces 
no es aplicable aquí, porque con ello la haríamos más 
áspera y dura. E l procedimiento en este caso es la adi-
ción de una decocc ión de coch in i l l a p tdver i sada , ob-
tenida haciendo hervir durante 10 minutos, y en un cuar-
to de litro de agua, 3 gramos de este polvo con un gra-
mo de crema de t á r t a r o ; mezclar bien todo esto á la si-
dra. E s dosis por hectolitro. T a l es el remedio preconi-
zado, pero mejor que todo será (cuando haya manzanas 
para ello, por disponer de las tempranas ó tener las tar-
días) el hacer fermentar la sidra que es objeto de trata-
miento sobre p u l p a fresca de esas manzanas durante 
24 horas. Se pondrán en la proporción de 20 litros de 
manzanas por hectolitro de sidra. L a s sidras tratadas 
de este modo deben consumirse lo antes posible, porque 
en ellas el peligro de acetificación es muy de temer. 
Sidra que se enturbia al aire.—No deben hacerlo las 
que han fermentado bien, y por esto cuando la f e rmen-
t a c i ó n i n i c i a l 6 tumul tuosa no es buena y el jugo es 
muy pobre en acidez, es cuando la alteración se presen-
ta. Su tratamiento será el siguiente: 
L o primero es separarlas de su hez, por trasiego, 
agregándolas 125 gramos de fosfato de ca l por hectoli-
tro, disuelto en 10 veces su peso de sidra ligeramente 
calentada. Preparado esto, se vierte en seguida la diso-
lución en la vasija de sidra, y se mezcla bien á toda la 
masa por agitación con un palo. Deberá esto producir 
una defecac ión , que precipitará las materias en suspen-
sión que enturbian la sidra. E s á los 8 6 10 días cuando 
obrará el tratamiento, lo cual se podrá ver examinando 
el líquido, que deberá verse limpio; pero si asigno es y 
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se enturbia aún algo, se clarificará con 2 claras de hue-
vo, ó con 8 gramos de caseína por hectolitro. 
Si al echarle el fosfa to de cal se notase una ligera 
fermentación, será menester esperar á que acabe ésta 
antes de trasegar y clarificar la sidra. 
Sidras que se vuelven negras—Es mal de mayor gra-
vedad que el de simple enturbiamiento, y lo es más 
cuando la sidra ha fermentado por completo, es decir, 
tiene ya densidad de 1004-1005. Puede ser el mal de na-
turaleza R í m i c a ó d i a s t á s i c a . E n el primer c a s ó s e 
debe á la sobreoxidación del ¿ a n i ñ o , y es en las sidras 
pobres en t an ino y deidos en las que se presenta eso. 
Responde muy bien para su tratamiento la adición de 
á c i d o c í t r i c o (30 á 50 gramos por hectolitro). E n el se-
gundo caso se remedia el mal con la adición de á c i d o 
sulfuroso (2 á 3 gramos por hectolitro) ó de metabisul-
f i t o de potasa (4 á 6 gramos, también por hectolitro). 
Hé aquí cómo dispondremos el tratamiento: L o primero 
será trasegar la sidra, para separar la de sus heces. Se 
pasará á barrica bien azufrada, y se adicionarán ó gra-
mos de metabisulf i to de potasa por hectolitro, previa-
mente disulto en un poco de sidra, para lo cual se echa 
en un garrafón, y ahí se agita; se mezcla luego bien á 
toda la masa de la vasija, y tapando bien ésta, se deja 
reposar una docena de d í a s , al cabo de los cuales se 
pone un poco de sidra al aire para ver cómo se compor-
ta. L o probable es que ya no ennegrezca. Pero si lo 
hace, se ponen 8 litros en 8 vasos de cristal y se agre-
gan á cada uno, sucesivamente, 0*15 gramos, 0*20, 0'25, 
0'30, 0*35, 0*40, 0'45, 0'50 de á c i d o c í t r i co (mejor que 
á c i d o t á r t r i co )^ se agitan bien las mezclas y se dejan 
obrar al contacto del aire. L a dosis m á s déb i l que evi-
te el ennegrecimiento, y que le haga desaparecer, es la 
que se empleará en la cantidad correspondiente al hec-
tolitro, ó sea multiplicada por 100. Si esa dosis son 0'25 
gramos, serán 25 gramos por hectolitro. No debe pasar 
en ningún caso de 50 gramos por hectolitro, porque la 
ley no autoriza más. Cuando se tienen barricas así, el 
tratamiento se hará 15 días 6 3 semanas antes de su 
consumo, y como que el mal ya en estos casos cae den-
tro de lo que decimos es t r a tamien to lega l discutible, 
esas sidras no pueden ser sino para el consumo local, y 
mejor aún para quedar en familia. 
- Pero sí ya la s i d r a es tá negra, el remedio es difícil; 
solo cabe en este caso hacerla f e rmenta r con adición 
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de 2 0 0 6 3 0 0 g r a m o s de a z ú c a r y 2 0 g r a m o s de fos-
fa to a m ó n i c o , todo por hectolitro, y de levaduras. L a 
sidra suele así tomar su color natural, y se le adiciona 
luego ácido tártrico 6 cítrico. Pero no deberá esperarse 
llegue á este grado en que la l e g a l i d a d del t ra tamien-
to es m á s discut ible t o d a v í a . Nos parece podría ser 
también tratamiento del mal en este estado el echar pas-
ta de manzanas frescas es t rujadas para dar esa fer-
mentacidn en forma de p ie de cuba preparado como 
sabemos. 
Pero es mal fácil de prevenir éste del ennegrecimien-
to de la sidra sí practicamos la defecación de mostos 
como dijimos, y si seleccionamos los frutos, evitando el 
excesivo contacto del aire al macerar, y en las opera-
ciones de trasiegos y filtración. 
Si las manzanas son pobres en tanino, se las puede 
proporcionar éste mezclando á ellas una parte de peras. 
L a flor y el picado.—Son las sidras pobres en ácidos 
y en tanino las más expuestas á contraer estas enferme-
dades, que las producen, como ya indicamos, fermentos 
aerobios, y por lo tanto, se evitarán no dejando en las 
vasijas v a c í o s de a i re . 
L a f lo r sabemos la produce el mycoderma v i n i \ que 
obra sobre el a lcohol , transformándole en á c i d o ca rbó -
nico agua. Se cura echando fuera de la vasija las flo-
res formadas y rellenando bien después. 
E l picado se debe al mycoderma aceti , el cual en 
presencia del ox ígeno del aire o x i d a el alcohol y le 
transforma en á c i d o acé t i co . E l tratamiento recomen-
dado es neutralizar ese ácido acético formado emplean-
do para ello el t a r t r a t o neutro de potasa. Con cenizas 
(que obran por el carbonato de potasa) se puede también 
curar el mal del picado, pero es menos legal. E l trata-
miento antiguo de echar en la vasija que contiene sidra 
picada rodajas de remolacha, puestas en suspensión en 
el líquido, para que se apoderen del ácido acético, no 
nos parece tampoco procedimiento á ¡a altura de nues-
tros tiempos. Como que el fermento a c é t i c o que produ-
ce este mal es aerobio, lo mejor es evitar la aparición 
de la enfermedad, y para esto preservar siempre la sidra 
del contacto del aire. Al empezar una barrica, cada vez 
que se saca líquido penetra una cantidad igual de aire si 
el tapón de cierre es un tapón ordinario. Para evitar 
esta alteración pueden ponerse las vasijas en comunica-
ción con un aparato de gas carbónico que func ione au-
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t o m á t i c a m e n t e (como lo hacen los de laboratorio) y así 
cada vez que se saca una cantidad de líquido, en lugar 
de ser s u s t i t u i d a por el a ire , lo es por ese gas, y se 
evita la acetiíicación, porque la impide el ácido carbó-
nico (solo hay ace t i f i cac ión cuando hay aire). Se puede 
también provocar la formación del gas'ácido carbónico 
en el tonel añadiendo 100-200 gramos de azúcar disuelto 
previamente en s i d r a , por hectolitro y cada mes, como 
ya dijimos. Y tenemos igualmente los procedimientos 
generales de las capas de aceite, ó sean el poner una 
capa de vaselina neutra ó de simple aceite. También 
quemar alcohol, etc. 
Mal de la grasa.—El ma l de l a grasa le padecen prin-
cipalmente las s i d ra s pobres en tan ino . L a a d i c i ó n de 
t an ino es el remedio, y se emplea á dosis de 10 á 15 gra-
mos por hectolitro. 
Amargor.—Poco general. Hay que aplicar el trata-
miento anterior, ó bien procurar una nueva fermenta-
ción por adición de levaduras, a z ú c a r y á c i d o t á r t r i -
co (1). Se atribuye á la formación de un a ldehido acé t i -
co, á consecuencia de una o x i d a c i ó n del alcohol. 
Manila.—La sidra atacada de este mal tiene m a n i -
ta, á c i d o l á c t i c o y á c i d o c a r b ó n i c o : es agridulce. L e 
ocasiona un fermento como el de la v u e l t a ó tornado, y 
es análogo el tratamiento. De difícil curación. 
L A S I D R A . — L E G I S L A C I Ó N 
Según la legislación, por s i d r a deberá entenderse la 
bebida procedente de l a f e r m e n t a c i ó n a l cohó l i ca del 
sumo de manzanas frescas, 6 de una mezcla de man-
zanas y peras, extraída con ó sin adición de agua po-
table. 
Son p r á c t i c a s l í c i t a s para su fabricación las que te-
niendo por finalidad la preparación normal ó la conser-
vación de la bebida se comprenden en las siguientes: 
L a mezcla de sidras entre sí. 
(1) Para estas refermentaciones que tanto en vinos como sidras 
ocurren, nos parece sería muy bueno dejar barriles con mostos pa-
ralizados en su fermentación por fuerte dosis de ácido sulfuroso (de 
80 á 100 gramos de ácido sulfuroso por hectolitro de mosto) que luego 
se desuljitan. As í tendríamos siempre un mosto fresco para las le-
vaduras. 
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L a mezcla de sidras y del zumo fermentado de la 
pera. 
L a adición de azúcar para endulzar las sidras ó pre-
parar los tipos espumosos, 
L a adición de albúmina ó de gelatina,así como la del 
tanino necesario para la clarificación por medio de estas 
sustancias. 
L a pasteurización. E l tratamiento por el anhídrido 
sulfuroso procedente de la combustión del azufre y por 
los bisulfitos alcalinos c r i s ta l izados y puros, á condi-
ción de que la bebida no contenga más de 100 miligra-
mos de anhídrido sulfuroso por litro, libre y combinado, 
y que el empleo de bisulfitos alcalinos esté limitado á 10 
gramos por hectolitro. 
L a adición de ácido tártrico ó cítrico á la dosis má-
xima de 500 miligramos por litro (50 gramos por hecto-
litro). 
L a coloración por medio de la c o c k i n ü l a , del cara-
melo ó infusión de achicor ia . 
L a venta de sidra aguada, pero anunciada así, por-
que á la s id ra y a hecha, el echarle agua se prohibe. 
E l c loruro de sodio no debe exceder de un gramo por 
litro. 
E n lo que se refiere al mosto se declara lícito: la adi-
ción de a z ú c a r , de tanino, de fosfato a m ó n i c o cr is ta-
Usado y puro y de fosfato de cal pu ro ; el tratamiento 
por el á c i d o sulfuroso y bisulfitos alcal inos en las 
condiciones expresadas anteriormente; el empleo de las 
sales defecantes calizas, siempre que no acuse más de 
300 6 400 miligramos de cal pura por litro, ó sean 30 
gramos por hectolitro, y e! de las levaduras seleccio-
nadas. 
También se tolera la adición de agua en cantidad que 
la sidra se mantenga en los límites de composición si-
guiente: alcohol, 4 0/o¡ extracto seco á 100°, 14 á 16 
gramos por litro; materias minerales (cenizas), 1,5 á 2 
por litro. 
Para las s id ras espumosas se aplican las prescrip-
ciones indicadas para los vinos. 
L a venta, como bebida, del mosto de manzanas 6 de 
peras se prohibe. 
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R E S U M E N D E E S T E E S T U D I O 
S O B R E E L A B O R A C I Ó N D E S I D R A , É I N D I C A C I O N E S 
G E N E R A L E S S O B R E C U L T I V O D E L M A N Z A N O 
Hé aquí ahora para final que nos parece resumirá 
perfectamente lo expuesto la ho ja ins t ruc t iva que de-
tallando la marcha de los ensayos de elaboración hechos 
en el servicio de nuestro cargo en Navarra, y concre-
tando lo que en el cultivo y fabricación deben ser la 
norma del agricultor, se repartió en las comarcas de la 
sidra, y el estado de datos y resultados obtenidos con 
esos ensayos. 
Hoja instructiva para la elaboración de la sidra 
L a sidra es una bebida altamente higiénica que pro-
porcionan las manzanas. Del buen f r u t o y de la buena 
f a b r i c a c i ó n depende la calidad de la sidra, y las siguien-
tes indicaciones resumen cuanto concierne al cul t ivo y 
al t ra tamiento del f r u t o para la elaboración según la 
técnica moderna. 
Las condiciones para el cultivo del manzano.—Podemos 
resumirlas como sigue: clima suave y húmedo, y expo-
sición á cubierto de los vientos fuertes y fríos, que per-
judican mucho la floración (Sur y Sur-Este son las me-
jores exposiciones), tierras algo frescas, no compactas 
ni arcillosas, de subsuelo bien permeable, no húmedo 
(porque las aguas encharcadas pudren la raíz) y marco 
general de plantación de diez metros (1) plantando en 
hoyos grandes (uno y medio á dos metros de lado por 
0,80 de hondura). Los cuidados de cultivo de mayor im-
portancia son: las podas, para tener el árbol limpio de 
(1) S e g ú n la calidad de tierras, el modo de cultivo y desarrollo 
de la variedad cambiará este marco. Y a el manzanal en pleno des-
arrollo, es menester que entre las copas de los árboles exista una 
separación de dos metros por lo menos. 
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ramas chuponas, de ramas secas y de corteza vieja y 
musgos en su tronco y brazos, y bien abierto de copa, á 
fin de que el sol y el aire penetren bien en el interior de 
ésta lo cual favorece la buena floración y madurez; el 
buen t ra tamien to de enfermedades y el abonado. 
E n el tratamiento de enfermedades es excelente para 
las de toda clase esa limpieza general del árbol, con 
poda hecha en la forma que decimos, siguiendo á ella 
un embadurnamiento del t ronco y brazos (muy esmera-
do en los codos y bifurcaciones del nacimiento de bra-
zos principales) con la mezcla siguiente: 
C a l 5 kilogramos. 
Sulfato de hierro . . . . 10 id. 
A.gua 100 litros. 
Y para las originadas por el a r a ñ u e l o (Hiponomeu-
tus malinellus) la siguiente fórmula, empleada estando el 
árbol en vegetación, es muy eficaz y práctica, según re-
sultados de la campaña de experimentación del Servicio 
agronómico de Zaragoza en el arbolado frutal de la ri-
bera del Jiloca, bajo la dirección de nuestro querido 
amigo y compañero el Ingeniero señor Lapazarán: 
Arseniato de sosa. . , . . 200 gramos 
Acetato de plomo 500 id. 
C a l (bien tamizada) . . . . 700 id. 
Agua 100 litros. 
Para su preparación se disuelven (en un recipiente de 
madera) los 200 gramos del arseniato de sosa en 50 li-
tros de agua. E n otra tina, y con otros 50 litros de agua, 
se dispone la cal, y se agrega el acetato de plomo. Des-
pués se incorpora esta parte á la primera, y se emplea 
pulverizando el manzano tan pronto se vean aparecer 
las primeras orugas (abril-mayo). 
E l pulgón lanígero (Schizoneura lanígera} se comba; 
tira empleando el petróleo aplicado con un pincel sobré 
las colonias que forma. 
Para el abonado, puede emplearse la siguiente fór-
mula general, por árbol: 
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Superfosfaio de cal. , . . 5 kilogramos (1) 
Cloruro potásico. . . . ' 1 íd. 
Sulfato amónico 1 íd. 
Se mezclan todos estos compuestos y se extienden en 
febrero, en excavac ión circular á 1 metro del tronco, 
limitada al exterior por la línea que forme la circunfe-
rencia del vuelo ó copa del manzano. E n el arbolado 
en cuesta, es en agujeros especiales, como mejor po-
dremos poner este abono. 
El fruto.—Como que la buena sidra la hace el buen 
fruto, es lo primero escoger la manzana en buena s a z ó n 
y bien sana y l i m p i a . Despuéá, el procurarnos una mez-
cla de manzanas bien combinadas con arreglo á la com-
posición en acides, a s ú c a r y t an ino . L a s mejores va-
riedades de manzanas para hacer sidra son las t a r d í a s , 
y entre éstas se dará preferencia á las de mayor r end i -
miento y mejor c a l i d a d de j u g o , que es el que nos dá 
dens idad super ior á 1 0 5 0 y acidez y t an ino que l le-
guen á dos g r a m o s por l i t r o , para cada uno de estos 
compuestos, expresada la acidez en ácido sulfúrico. 
L a mezcla de manzanas dulces, amargas y á c i d a s , 
en proporciones estudiadas, es la que forma el mejor 
mosto. Un 60 % ^ manzanas amargas , 3 0 % ^ E W Í # « -
sanas didces y 10 % de manzanas deidas, debe dar 
un mosto de buenas condiciones para la fermentación y 
fabricación. L a manzana amarga es la que dá el jugo 
de mayor riqueza en tanino, y nos dan las dulces el a l -
cohol, ambos elementos importantes para la buena con-
servación de la sidra. Las* manzanas ácidas nos dan la 
acides necesaria para que la fermentación se verifique 
bien, y después para que la sidra no se enturbie ni enne-
grezca. 
L a s variedades de la región llamadas A n d o a ñ a , P i -
coa, Gaezo-Zur iya y San M a r t í n son muy buenas para 
hacer sidra. 
E s muy importante conservar bien el fruto recogido, 
y para esto ha de saberse que las heladas desorganizan 
sus tejidos, las lluvias abundantes le quitan levaduras, y 
haciéndole aumentar de volumen dan lugar á que se re-
(1) Y cuando el terreno es poco calizo, como suele ocurrir en 
muchas comarcas del cultivo del manzano, poner en vez de superfos-
fato de cal escorias de desfosj-oración, doblando la dosis. 
53 
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viente, y con esto á la invasión de mohos que le pudre y 
ennegrece, originando la pérdida de tanino, de acidez y 
de azúcar (elementos útiles principales) y dando lugar á 
que se formen compuestos extraños que desmerecen mu-
cho el fruto. 
El mosto,—Es el jugo que se obtiene al estrujar las 
manzanas. E n la obtención de este jugo hemos de pro-
curar llegar al m á x i m u n de r e n d i m i e n t o compatible 
con l a buena c a l i d a d de l a s i d r a , y para la sidra co-
rriente esto lo dá el jugo de primera presión y el que se 
puede lograr después echando á la pasta del primer 
prensado el terc io de su peso de agua . Echando á la 
pasta del segundo prensado el tercio de su peso de agua, 
tendremos la s i d r a p i t a r r a . Y cuando se quiera mejo-
rar la sidra del segundo prensado, en lugar de agua 
pura, se podría adicionar esa s i d r a p i t a r r a del pren-
sado anter ior . 
Conviene saber que el mosto que es pobre en acidez 
se colorea rápidamente al aire y d a r á s id ra s que se en-
negrecen, y que en el mosto de buena acidez, las leva-
du ra s t r aba j an bien y se desa r ro l l an muy m a l las 
bacterias, ó sean los gérmenes de enfermedades de la 
sidra. 
La fermentación. Elaboración y crianza de la sidra.—La 
f e r m e n t a c i ó n es la transformación del mosto en sidra 
mediante el trabajo de las levaduras . 
E n la fabricación de la sidra esta fermentación con-
viene conducirla lentamente y á baja t empera tura (en 
locales fríos, alrededor de los 10°). L a buena fermenta-
ción requiere, además, un mosto conveniente bien pre-
parado, y para tenerlo así y poder conducir después bien 
todas las operaciones de crianza y buena conservación 
de la bebida, he aquí como se resumen las diversas ope-
raciones de esta clase, según las prácticas llevadas á 
cabo el año último para las enseñanzas que nos corres-
ponde dar en la Escuela provincial de Viticultura. 
Bien l i m p i o y p reparado todo el m a t e r i a l de l a 
f a b r i c a c i ó n , se procedió como sigue: 
1. ° Revisión de las manzanas, separando el fruto 
malo. 
2. ° Cálculo del rendimiento en jugo y ensayo del 
mismo, prensando un kilogramo de manzanas en la 
prensa de estudios, para lo cual se divide antes el fruto 
en pedazos pequeños y se pasan éstos por un r ayador . 
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En este jugo prensado así, determinar acides to ta l , den-
s idad y a z ú c a r . 
3. ° Estrujar la cosecha de manzana con estrujadora 
especial, anotando el trabajo de ésta y el peso de l a 
pasta que resul ta . 
4. ° Maceración de la pasta estrujada, poniéndola en 
comportas (1) durante doce horas. En esas comportas 
se removerá varias veces, para unificar bien la masa, y 
se dejan cubiertas con un saco, á fin de que no caiga 
en ellas ni polvo ni cuerpos extraños (2). 
5. ° Pesar la pasta macerada, y cargar con ella la 
prensa, recogiendo el jugo para medirlo y tomar en él 
densidad, acides y a s ú c a r . Se cuidará de recogerle pa-
sándole por un tamiz claro (por un simple cañizo de pa-
jas de trigo, centeno, etc.) 
6. ° Deshacer la masa de la prensa y pesarla, des-
pués de esto, pasarla por la estrujadora, y volver la á 
pesar adicionándole un tercio de su peso de agua (3). 
Nueva pesada una vez hecho este aguado. 
7. ° Sobre esa pasta aguada al tercio de su peso, es-
polvorear enofosfato de cal, ó fosfato de cal, á dosis de 
1,50 gramos por kilogramo y dejarla doce horas en ma-
ceración, como se hizo la primera vez, y después pesar-
la de nuevo y ponerla en la prensa. 
8. ° Prensar la pasta aguada y recoger su jugo, m i -
diendo lo que d á , y tomando en él acides, densidad y 
a s ú c a r . Unir luego este jugo al primeramente obtenido, 
y bien mezclados ambos tomar de nuevo acides, densi-
dad y a s ú c a r . 
9. ° Poner los jugos obtenidos en vasija que esté en 
local lo m á s f r í o posible, y adicionando 8 gramos de 
metabisidfito de ¡potasa por hectolitro de jugo, dejarlos 
doce horas para d e c a n t a c i ó n por reposo en ese tiempo 
(defecación mecánica). 
10. ° Separar el jugo claro, y medirle, poniéndole en 
la vasija para f e r m e n t a c i ó n i n i c i a l y de fecac ión qui -
(1) O en estanquillos especiales cuando se trate de grandes can-
tidades; pero t éngase en cuenta que no son convenientes recipientes 
de gran superficie al aire; las pipas ordinarias, quitando uno de sus 
fondos, son muy buenas para esto. 
(2) Como ya sabemos, cuando se trate de jugos que se ennegre-
cen rápidamente al aire, reducir esta maceración á menos tiempo y 
resguardar la pasta del aire. 
(3) Cuando se quiera fijar esta cifra con relación a l / r « í 0 f s e 
pondrá el 25 por 100 del peso de éste (del peso del fruto trabajado). 
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mica . Se llenará la vasija dejando un cinco por ciento 
de vacío. Determinar en él acides, densidad y a z ú c a r . 
Medir también el depósito de turbios de decantación, que 
se p o n d r á separadamente. 
11. ° Al jugo que está en la vasija para esa fermen-
t a c i ó n i n i c i a l y defecación químicay adicionarle lo si-
guiente: 10 g ramos de t a n i ñ o j 5 0 g r amos de fosfa to 
cálc ico y un cuarto de l i t r o de sacarato de cal (1), 
todo por hectolitro^ y bien incorporado en la vasija. Si 
no se empleara el fosfato de cal( poner medio litro de 
sacarato. 
12. ° Poner la vasija con el jugo preparado como 
acabamos de decir en local fresco (á menos de 10°) 
dejando el agujero de la vasija con simple cubierta para 
evitar caiga el polvo y gérmenes extraños. 
13. ° Conducir la fermentación de modo que no sea 
activa, sino que se verifique lenta y regularmente^ y 
cuando se observe que se ba formado arriba (en la su-
perficie) una capa espesa y un ida de color achocolata-
do, y no adherida á las paredes de la vasija, abajo se 
tendrá un depósito de hez, y el líquido entre ambas ca-
pas estará claro. Hay çiue t rasegar inmediatamente 
ese líquido claro á vasija limpia y azufrada (2 gramos 
de mecha de azufre por hectolitro de cabida) midiendo 
lo que resulte, y también la parte de turbios que queda. 
En ese liquido claro determinar acides, densidad y 
a z ú c a r . 
14. ° Al líquido claro resultante del tratamiento an-
terior, adicionar lo siguiente: 10 g ramos de t an iño t 10 
gramos de fosfa to a m ó n i c o , 10 g ramos de sal c o m ú n 
y si tiene menos de dos por m i l de acides s u l f ú r i c a , 
5 0 gramos de ác ido t á r t r i c o , todo ello incorporado al 
jugo, y por hectolitro de és te . Hecha la adición de estos 
compuestos, y bien incorporados á la masa de jugo, se 
determina nuevamente acides, densidad y a s ú c a r (2). 
y se llena la vasija, dejando unos dos centímetros de 
vacío. Se pone el tapón de cierre hidráulico, y mejor 
aún el purificador Noel, y colocada en local de la tem-
peratura dicha (menos de 10°) se seguirá bien la fermen-
(1) Y a se dijo cómo se prepara. 
(2) Esta serie de determinaciones de densidad, adúcar y aciden en 
la práctica general de elaboración por el cosechero no es menester 
sean tan repetidas como decimos. E l hacerlo en estos ensayos es 
porque ac quiere sirvan á la par áe ejercicios para los alumnos. 
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tación lenta, trasegando el líquido cíaro, en día f r ío y 
favicnto Norte , á vasija ligeramente azufrada. 
Con la pasta del segundo prensado puede hacerse 
la p i t a r r a , aguándola también al tercio de su peso, ma-
cerando después y prensando, para seguir en todo como 
hemos dicho. Echando para este tercer prensado que ha 
de darnos la pitarra, en vez de agua clara el jugo del 
tercer prensado de otra masa de pasta tratada antes, la 
pitarra que salga será de mejor grado, y es lo que se re-
comienda. 
Los residuos y posos de las diversas operaciones 
de l a f a b r i c a c i ó n se decantan me tab i su l f t t ánda los (8 
gramos de metabisulfito de potasa por hectolitro) y lue-
go se tratan en todo como lo dicho para obtención de 
primera sidra, pero siempre con s e p a r a c i ó n de és ta . 
E l empleo de aguas claras buenas, la perfecta l i m -
pieza de todo el mate r ia l de f a b r i c a c i ó n y el evitar 
todo contacto con el h ier ro , es esencial é importante, 
porque la suciedad origina enfermedades, y los contac-
tos con el hierro son causa del ennegrecimiento de la 
sidra. 
La limpieza del material.—Nada habríamos adelanta-
do con cuidarnos de todo lo anterior sí descuidáramos 
la limpieza del material que se emplee en la fabricación. 
Con suciedad no puede haber buena .sidra,,. y con l i m -
pieza y p u l c r i t u d no puede haber malas sidras. 
L a mejor bebida (sea vino ó sidra) por los simples 
contactos con maderas sucias y mal conservadas, toma 
sus gustos especiales, y si hay restos del picado ó avina-
grado trasmiten á la sidra estas enfermedades, y si exis-
ten restos del enmohecido, le dan este gusto. Los con-
tactos con el hierro deben evitarse en absoluto y para 
todas las operaciones, pues el hierro origina el enne-
grecimiento de l a s id ra . L a s vasijas, embudos, cube-
tos 6 jarrones p a r a desocupar y llenar los recipien-
tes, los r a s t r i l l o s y palas para mover la pasta, nada 
debe ser de hierro, y hasta al prensar la pasta es conve-
niente que las partes metálicas de la prensa no toquen á 
aquélla, por lo cual se dan con barniz de parafina, con 
un aceite secante, 6 si no se cubren con lienzos. Los la-
vados generales con escobillas ó cepillos para extender 
lechadas de cal a l 10 por 100 luego pulverización con 
la mezcla siguiente: 
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Cat 10 kilogramos. 
Alumbre 10 id. 
Agua 100 litros 
Son muy buenos para paredas y suelos. L a mezcla 
de 10 kilogramos de cal viva y uno y medio kilogramos 
de sulfato de cobre es muy buena para d a r á las paredes 
y á los suelos. 
Para el material de toda clase, los lavados con diso-
lución caliente de cr istales de sosa a l d i e s por ciento, 
y los de á c i d o s u l f ú r i c o a l cinco por ciento, simple-
mente una de ellas, ó combinadas ambas, es lo mejor 
para dejar las vasijas limpias; y cuando haya necesidad 
de decolorarlas, seguirá á eso el empleo de d i s o l u c i ó n 
de á c i d o s u l f ú r i c o y de c l o r u r o de cal (1 kilogramo de 
cada uno de éstos y 10 litros de agua hirviendo por cada 
hectolitro de capacidad de vasija) dejándola tapada 8 ó 
10 horas para que obre bien el gas. 
Los lavados se harán acepillando bien las superficies, 
y para esto se emplearán cepillos de crin metálica, que 
son los que mejor limpian. 
L a s prensas y máquinas estrujadoras del fruto se lim-
piarán cada día al acabar los trabajos y al empezarse 
éstos en el siguiente, empleándose para ello agua hir-
viendo y cepillos <5 escobillas para poder separar bien 
los restos de suciedad en todas sus partes. 
Para la buena conservación exterior de los recipien-
tes de madera en que se ponga la sidra, darles con pa-
ra f ina f u n d i d a , empleando una brocha para aplicarla. 
Los lienzos <5 tejidos en contacto con las pastas se la-
van hirviéndolos en d i s o l u c i ó n de cr is ta les de sosa a l 
d ies por ciento. 
Para la p r e p a r a c i ó n de cubas nuevas, se emplearán 
disoluciones de á c i d o s u l f ú r i c o a l dos por ciento, ó 
bien d i s o l u c i ó n caliente de pe rmangana to de potasa 
y sal común (diez litros de agua, diez gramos de per-
manganato de potasa y doscientos cincuenta gramos de 
sal común). También la cal v i v a según se tiene dicho. 
Las enfermedades de la sidra.—Se evitan con la fabri-
cación en la forma que se deja descrita. 
E l enturbiamiento y ennegrecimiento de la sidra 
no existen cuando se tratan los mostos como decimos, y 
la ace t i f icac ión 6 av inagramien to se evitan teniendo 
siempre las vas i jas llenas, y cuando no se puede esto, 
dejándolas con una capa de vasel ina m i n e r a l (una capa 
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de tres milímetros basta) lo cual es preferible al aceite 
que de ordinario se pone, porque no se enrancia como 
éste. L o mejor , una capa de á c i d o carbónico , pero esto 
no es tan fácil en las pequeñas explotaciones. Cuando se 
presenten enfermedades, consultar sobre ellas á los 
Centros oficiales de Enología. 
Conclusión.—Cuanto se deja expuesto es la t écn ica 
actual de la elaboración de la sidra según los estudios y 
trabajos de los que más especialmente se han ocupado 
del asunto (Truelle, Warcolier, Labounoux, etc.) Todas 
esas adiciones de compuestos entran en lo que es per-
fectamente lega l , y responden á lo que es lo r ac iona l 
y á lo que pide la misma higiene, que al buscar esa s i -
d r a n a t u r a l tan apreciada por el consumidor sólo de 
este modo puede lograrla. 
V é a s e ahora á continuación el estado expresivo de 
resultados de esas prácticas de elaboración á que hemos 
venido refiriéndonos. 
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E S T A D O D E D A T O S Y R E S U L T A D O D E UNOS 
AGUANDO AL 50 POR 100 LA PASTA DEL PRIMER 
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O E S E R V A I 
* 
S e g ú n estos datos, se ve que se obtiene el 88 por 100 de jugo por los 3 prensa-
dos (88 por 100 con relación al peso total de fruto trabajado) y el 78 por 100 por 
los dos prensados, y este 78 por 100 lo da el fruto sin bajar de densidad. Por lo 
tamo, el jugo del tercer prensado debe separarse, pues su densidad de 1.032 es 
poco. L o mejor será emplearle para el aguado del segundo prensado de otro lote 
de masa de pasta, pues esa sustitución del agua nos dará en ese caso un jugo de 
muy buena densidad. E n resumen, se ve que el aguado de la pasta dependerá de 
la densidad del jugo, y conocida la del primer prensado (jugo puro) ylaqueque-
(1) Un 20 á 25 0/0 de agua con relación al peto de la manzana. Pero todo esto para jugos de 
buena dentidad, que cuando no sean así, bastará el 15 "/0 de agua. Es el data de anál is is del jugo lo 
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iNSAYOS D E E L A B O R A C I Ó N ; D E S I D R A 
pgENSADO Y AL 33 POR 100 LA DEL SEGUNDO 
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m t m t i ECIIÍR LOS 
FROIUCTOS 
1.032 0,8 
1.032 ' 0,8 
1.032 1,1 
de la ma otaca 
trabajada 
3 r o isr E S 
remos tenga, se reduce A ver hasta qué punto nos conviene el adicionar más ó 
menos agua. Los que busquen una sidra buena no deben aprovechar para mez-
clar con el jugo del primer prensado más que la del segundo, y éste obtenido 
echando solamente un'30 por 100 de agua con re lac ión al peso de la pasta, es 
decir, por cada 100 kilogramos de pasta prensada = 30 litros de agua (1). Un 
lercer prensado con el AO por 100 sería la piiarra. A s í el aguado de la brisa no 
quitará mérito al jugo. 
(lie, por consiguiente, nos defce servir de bafe para este aguado de la pasta. Con buenos jugos ya 
« ve A lo que se puede llegar. 
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X V I 
Indicaciones generales relativas al a n á l i s i s del vino. 
E l análisis del vino hemos de considerarle aquí en lo 
que es determinación de los principales elementos, dan-
do solamente unas indicaciones respecto á ello, para 
que sirvan de procedimiento general á los que siguen 
estas lecciones de Enología, comprendiendo así también 
nosotros en estos Apuntes lo que del asunto es costum-
bre poner en las obras de su índole. Para más detalles 
será menester consultar los tratados especiales de la 
Q u í m i c a de los vinos, y para a n á l i s i s de p r e c i s i ó n 
acudir al químico de laboratorio, quien en su determi-
nación tiene señalados los métodos de dosificación que 
previene la Instrucción especial oficial del Ministerio de 
Fomento (Real orden de 4 Julio 1913). 
Examen preliminar.—Hay que apreciar el vino en su 
c o l o r a c i ó n , o lor y sabor, y caracterizarle por degus-
t a c i ó n , según lo que de esto hemos dicho en su lugar 
(página 775). Ha de efectuarse inmediatamente de desta-
pada la botella. 
Si se tiene un microscopio, puede examinarse el de-
p ó s i t o que por reposo se origine, para lo cual basta po-
ner en la lámina porta-objetos (bien limpia y previamen-
te f l ameada á la lamparilla de alcohol) una gota de ese 
depósito y observarle con aumento de 500 á 600 diáme-
tros. L a presencia de levaduras, bacterias diversas, et-
cétera se precisará así. 
Determinación de la densidad.—Se empleará para esto 
un d e n s í m e t r o contrastado. L a cifra de lectura se to-
ma leyendo por encima del menisco, y se hará la co-
rrección de temperatura á 15ü, valiéndose psra ello de 
una tabla especial. 
E l método de la balanza de M o h r es también de 
aplicación para el viticultor y cosechero. L a s indicacio-
nes dadas para todo esto al ocuparnos del mosto son 
aquí de aplicación. 
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E n el densímetro ordinario las cifras se marcan co-
mo sigue: en la parte superior de la varilla aparece 99 
(que indica densidad 990) y en la inferior 102 (que indica 
densidad 1020), con cifras intermedias de 100 y 101 (den-
sidad 1000 y 1001) viéndose claramente las demás no nu-
meradas porque se pueden marcar bien distintivamente 
en ese largo de once centímetros que da la varilla desde 
99 á 102 . 
L a cifra de densidad deberá ser en los vinos superior 
á 985, y cabe sospechar el encabezamiento con alcohol 
cuando es inferior. Por esto, por el solo hecho de obser-
vación de la varilla, se puede deducir ya si es vino en-
cabezado, pues lo está si se inmerge hasta desaparecer 
las cifras de lectura indicada. 
Conviene saber (para no dar á todo un carácter tan 
absoluto) que así como hay casos de cosechas pobres de 
alcohol, verdes y cargadas de extracto seco en que se 
llega á densidades de 1000 y 1003, hay otros en que, 
por el contrario, la densidad baja hasta menos de 980. 
Determinación del alcohol.—Nos serviremos para esto 
del a lambique ó del ebu l lóme tvo . E l primero nos da re-
sultados exactos y son aproximados los del segundo. 
A L A M B I Q U E . — E l modelo Salieron es el de uso gene-
ral. Se miden 200 cm.3 de vino (1) y se ponen en la cal-
dera del aparato, lavando la probeta de medida con un 
poco de agua destilada para que no quede nada de vino; 
se echan después en el vino unas gotas de lejía de sosa, 
pastillas de potasa cáustica ó un poco de magnesia para 
alcalinizarle (2). Se cierra la caldera, ajustando, para 
cierre hermético,sus tapones. Se da agua al refrigeran-
te á fin de que bafie el serpentín durante toda la opera-
ción una masa líquida fría (3); se enciende la lámpara 
del aparato, y colocada la probeta para recoger el lí-
(1) O bien se ponen dos probetas de vino, y se recoge una de lí-
quido destilado. Para vinos poco alcohólicos, poner dos probetas es 
lo recomendable. E n cambio para los muy alcohólicos se emplean 
solamente 100 cm.* de ellos y 200 cm.3 de agua. Se destilan 200 
cm.3 y el resultado del alcohómelro se multiplica por 2, 
(2) Con esta neutralización de los ácidos del vino evitaremos 
pasen éstos en parte con el alcohol. Esta neutralización es necesaria 
en vinos picados. E n los análisis de vinos corrientes se prescinde de 
este detalle. 
(3) No deberá pasar de 18°, y mejor corriente continua de agua 
fría. A s í el líquido destilado le tendremos á unos 15°, como conviene 
para la observación con el alcohómetro. 
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quido, se destila hasta que tengan en ella un poco más 
de la mitad del volumen puesto á destilar (algo más de 
100 cm.3). Se retira la probeta y apaga la lamparilla de 
la caldera. E l volumen de líquido destilado se completa 
á 200 cm.3, agitando bien el conjunto para unificación 
de la masa. Se deja enfriar, y se toman los datos del a l -
c o h ó m e t r o centesimal y de temperatura (cuando ya 
está fija la columna mercurial) y con ellos se deduce me-
diante las tablas especiales, la riqueza alcohólica (1). 
Esas tablas nos dan para esto en una columna las citras 
del alcohómetro, y en otra las del termómetro, y el pun-
to de intersección de líneas que parten de esas cifras 
halladas es la cifra de r iqueza a l c o h ó l i c a , del vino en-
sayado (2), L a lectura del alcohómetro se hará por de-
bajo del menisco (3), y cuando se han puesto para des-
(1) Cuando no se tengan tablas se pueden emplear las fórmulas 
siguientes: 
D = d -[- (« (15 — t) ). Para una temperatura t inferior á 15° 
D = d — ( « (t — 15)). Para una temperatura t superior á 15° 
D representa al grado alcohólico aparente y « (alpha) es un coe-
ficiente variable con la temperatura. Para riquezas alcohólicas en-
tre C0 y 50° y temperaturas de 10° á 20°, Mr. Viard ha calculado se-
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(2) Cifra de volumen de alcohol por ciento que multiplicada por 
0,8 nos dá la del alcohol en peso por ciento; y multiplicada por 8 la 
del alcohol por mil (por litro}. E l alcohol en potencia es el grado al-
cohólico, más el peso de las materias azucaradas por litro dividido 
por 18 (17,85 cifra exacta) que es, como se sabe, el peso de azúcar 
que nos dá un grado de alcohol. 
(3) E n todos los alcohómetros es por debajo del menisco como 
deberá hacerse la lectura; para leer bien así se dirige el punto de 
mira hacia la parte baja de la l ínea de la superficie del líquido y 
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tilacíón dos medidas de probeta y solo se recoge una 
sola, se divide por 2 el resultado obtenido. L a tempe-
ratura del vino ensayado conviene se aproxime á 15°. 
Un ejemplo aclarará lo dicho. E l alcohómetro marca 
8 y el termómetro 19. L a riqueza alcohólica del líquido 
es según esas tablas de 7,5, es decir, que 100 litros de lí-
quido ensayado contienen 7 litros y 5 decilitros de al-
cohol puro, 
E B U L L Ó M E T R O , — L a determinación del alcohol por 
este método se funda en que en las condiciones normales 
de presión atmosférica el agua pura hierve á 100° centí-
grados, y el alcohol á 78\4 aproximándose el punto de 
ebullición del vino á uno ú otro límite según la propor-
ción de alcohol que contenga, esto es, hirviendo á me-
nos temperatura si es rico en alcohol y á más si es po-
bre. Hé aquí cómo se opera. 
Se mide una cantidad de agua pura (15 cm.3) que ya 
marca con una señal el tubo graduado del aparato,y se 
echa en la caldera por el agujero donde se coloca el 
termómetro, poniendo luego éste para cierre; se encien-
de la lámpara. Hierve así el agua, y cuando la columna 
termométrica queda estacionada, nos marca la tempe-
ratura de ebullición, cuya c i f r a de lectura en la corre-
dera cen t ra l de la regía especial que acompaña al apa-
rato se hace coincidir con la cifra 0 de las dos escalas 
laterales, fijando bien después, con el tornillo qiie para 
ello tiene, esa corredera (1). Se descarga el agua de la 
caldera, soplando bien por la tubulura superior de ella, 
se enjuaga un poco con el vino de ensayo y se pone éste 
medido en la cantidad (50 cm.3) que también nos marca 
con una señal el tubo graduado del aparato. Se coloca 
el termómetro en su agujero, se llena de agua el refri-
gerante y se enciende la lámpara de alcohol para que 
hierva el vino. Leída esta cifra de la temperatura de 
ebullición del vino cuando se vé es ya. constante se mira 
en la corredera de la regla la que viene á coincidir con 
después se va levantando la cabeza hasta que se vea la superficie 
como cortando en l ínea recta la varilla del alcohómetro, siendo la 
división que se encuentra sobre esa l ínea la cifra de lectura. E l me-
nisco que se eleva a l rededor de la varil la no debe considerarse. 
(1) E s t a determinación de la temperatura á que hierve ej agua 
conviene, para el curso de varias operaciones, comprobarla de vez 
en cuandOjCada 5 ó 6 ensayos.y en casos de análisis de precisión pre-
cediendo á cada uno, si bien para precisión es ya el alambique el 
aparato necesario. 
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ella en la escala que dice v inos o r d i n a r i o s , y es esta 
cifra la que directamente y sin otros cálculos nos dá la 
riqueza alcohólica del vino ensayado, cuyo dato compa-
rado con el obtenido por destilación suele ser de a lgu -
nas d é c i m a s de grado en más (1). 
E l ebul lóscopo , es aparato parecido, y lo dicho para 
el ebullómetro le es aplicable en todo. 
Determinación de) azúcar reductor.—Primeramente se 
decolora el vino, y para ello lo más simple y sencillo es 
emplear el f i l t r o de succión que especialmente se cons-
truye destinado á tal objeto. Se toman 50 cm.3 de vino y 
se mezclan con el negro animal en polvo seco (2), po-
niéndolos en un vaso donde se revuelve bien todo. Colo-
cando después el papel de filtrar que se pone interpuesto 
entre el cuerpo cilindrico y el embudo, para lo cual se 
aflojan los tres tornillos de rosca, sé echa en el embudo 
ese vino revuelto con el negro y se hace la succión me-
diante la bomba propia que ya tiene para esto el apara-
to. Así la filtración es muy rápida, Este primer vino fil-
trado se tira (3), y midiendo otros 50 cm.3 de vino, se 
pasa por el mismo filtro, y es en este v ino de segunda 
filtración donde se procede al análisis como sigue. 
Se llena la bureta con el vino decolorado, cargándo-
la hasta el 0 (4). E n una cápsula de porcelana, ó en un 
vaso de vidrio de Bohemia, se ponen 10 cm.:) del reactivo 
Fehling (exactamente medidos) (5) se agrega una canti-
dad igual de agua destilada para diluir el color azul del 
reactivo y hacer más fácil la observación, y se echan 
unos pedacitos de piedra pómez ó dos ó tres pastillas de 
potasa cáustica, para evitar las proyecciones de líquido 
al calentarle. Se pone la cápsula sobre el anillo de un 
soporte de hierro, y debajo de ella una lámpara de al-
cohol, que se enciende- En ese mismo soporte se coloca 
la bureta cargada con el vino. Se calienta la cápsula 
'1) 2 ¡\ 3 décimas en más. Por esto es el alambique Salieron el 
método preciso oficial establecido. 
i2) Ha de ser negro animal lavado con ácido clorhídrico, luego 
con agua destilada y después seco. E l subacetaio de plomo (sal de 
Saturno) puede también servir para decolorar el vino. 
(3) Porque el negro absorbe una parte de azúcar y sería dato 
erróneo el que obtuviéramos, en menes por esa parte absorbida. 
(4) Bureta de Morh, dividida en cm.3 y décimas de cm.3 
(5) Este reactivo se vende ya preparado ó puede prepararse 
según se indica más adelante. Los 10 cm.3 equivalen á O.gmsOÕ de 
glucosa, ó sea cada cm.3 = 0,BRi8005 de glucosa. 
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hasta hervir el líquido, y entonces se deja caer gota á 
gota el vino de la bureta, removiéndole con una varilla 
en la cápsula, hasta que se deja ver por transparencia 
en el fondo de la cápsula una tonalidad al rojo (i). Reti-
rando entonces la lámpara, observaremos la capa líqui-
da, y si se ve conserva todavía cierta tonalidad azulada, 
se vierten de nuevo algunas gotas del líquido azucarado 
y se hace hervir la mezcla. Cuando todo el tono azulado 
haya desaparecido se da por terminada la operación (2). 
Entonces se lee el número de divisiones del vacío hecho 
en la bureta, es decir, el número de centímetros cúbicos 
y décimos de centímetro cúbico gastados y se procede á 
los cálculos para deducción del azúcar reductor por li-
tro. Cuando se tiene la tabla calculada por Violette, 
basta leer en una de sus columnas esa cifra del número 
de cm.3 gastados, y enfrente de ella se tiene la del azú-
car reductor por litro (3). Cuando no se tiene esa tabla, 
(1) E l cambio del color azul del reactivo se verifica pasando pri-
mero por el tono verdoso, luego el amarillo naranja y á eí lo sigue la 
precipitación del polvo carminado (color roio ladrillo de protóxtdo de 
cobre deshidratado, y es el protóxido de cobre hidratado el amarillo 
anterior; que es lo que vemos, mirando por transparencia, en el fon-
do de la cápsula, 
(21 Hay que precisar bien el fin de esta operación. E l enólogo 
Mr. Mathicu aconseja para facilitar esta operación echar en la cáp-
sula, al empezar h operar, un gramo de sulfato de barita, el cual 
arrastra al ir al fondo todas las partículas en suspensión. Lo más 
simple y seguro es tomar de tiempo en tiempo con una varilla de 
cristal (agitador ordinario) una gota que se deposita sobre otra gota 
de una solución de ferrocíanuro potásico, saturado en frío y recién 
preparada, adicionada de ácido clorhídrico ó acético para neutralizar 
el alcali del reactivo cupro-potásico; si en estas condiciones se obtie-
ne un color de castaña fá granate, que será debido á la formación de 
cianoferturo de cobre) es que la cantidad del liquido de la bureta 
{vino ensayado) no ha sido suficiente para reducir toda la sal de co-
bre, y hay que proseguir la operación, y continuarla hasta que deje 
de obtenerse esta coloración parda ó granate. También se puede 
apreciar este fin de la operación del modo siguiente: 
Se ponen superpuestos dos papeles de filtrar (papel blanco), y de-
positando una gota del licor hervido, esto es, del heor reducido, el 
fragmento del papel sirviendo de filtro retiene el oxidulo de cobre, y 
no deja pasar más que el cobre en disolución, del cual se moja la otra 
hoja; se aisla ésta de la primera, y tocándola con una gota de ferro-
cianuro potásico, se obtendrá la coloración roja-granate característica 
de las sales de cobre, sobre todo por desecación del papel y la adi-
ción de una gota de ácido acético, si el licor de Fehling no ha sido 
completamente reducido por la solución azucarada que se ensaya. 
(3) Esta cifra corresponde al adúcar reductor: si quisiéramos con-
vertirla en dato de riqueza sacarina del vino ensayado deduciríamos 
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la deducción del azúcar reductor se hace por cálculo 
que se establece según la siguiente proporción: 
N.0 de cm.3 gastado _Como 1.QQ0 cm.3 
E s á 0,eBS05 de glucosa E s á s 
1.000 X 0,05 
x = -¡¿rr,—5 ^ — • — T — i - = azúcar reductor 
N. de cm.á gastado 
expresado en gramos por litro de vino. 
E n resumen, se dividirá la cantidad constante 50 por 
el número de centímetros cúbicos y décimas de vino gas-
tados en la operación, y el cociente será el número de 
gramos de azúcar reductor por litro. 
E n vez de hacer la dosificación empleando una cáp-
sula se pueden usar tubos especiales Violette. 
Cuando la determinación sea sobre un líquido muy 
azucarado se toman 10 cm.3 y se ponen en un matraz 
aforado con raya divisoria del aforo marcando 250 cen-
tímetros cúbicos; se mezclan ahí bien, y con el líquido de 
mezcla se carga la bureta, procediendo después como se 
ha dicho. E l resultado final de cifra que nos dé la tabla 
ó el cálculo se multiplica por 25 (porque con esa dilución 
el vino ensayado contiene 25 veces menos azúcar), y el 
producto es la cantidad de azúcar por litro. 
Para todas estas dosificaciones el reactivo Fehling 
debe estar preparado y valorado de modo que 10 cm.3 de 
él sean decolorados por 0gms05 de glucosa ó azúcar de 
uva, ó por 0,0475 de azúcar de caña invertido. E s decir, 
que cada 10 cm.3 de reactivo equivalen á 5 centigramos 
de glucosa. Y ha de emplearse el reactivo en buen es-
tado, lo cual se reconocerá calentándole un poco y así si 
se ve cambia su color azulado no sirve, pues cuando está 
bueno ese color azulado que le es propio le conserva lo 
mismo en caliente que en frío. 
E l siguiente modo de proceder, cuyo fundamento es el 
mismo descrito, es modo operatorio también en uso. Se 
miden 100 cm.3 de vino que se ponen en un matraz de 
250 cm.3 Se agregan 10 gramos de negro animal lavado 
y seco. Se agita y deja reposar durante 2 horas. Se fil-
1 gramo por litro, que esto se admite corresponde á la acción de otros 
principios propios del vino que reducen también, como el azúcar, el 
reactivo Fehling. 
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tra y se desecha el líquido que resulta, volviendo luego 
á filtrar, sobre el mismo negro animal, otros 100 cm.3 de 
vino, repitiendo la filtración (varias veces si así es me-
nester) hasta obtener un líquido incoloro sobre el cual 
haremos la dosificación. 
Para esto se toman 20 cm.3 del reactivo Fehling, que 
se ponen en un matraz, agregándole: unas gotas de lejía 
de sosa, 100 cm.3 de agua destilada y 8 cm.3 de una so-
lución de f e r r o c i a n u r o p o t á s i c o (1). Por otro lado se 
carga una bureta de Morh llenándola hasta su división 0 
con el vino decolorado. Así dispuesta la operación, se 
hierve el contenido del matraz, y estando hirviendo se 
va echando en él poco á poco el vino puesto en la bure-
ta, hasta que veamos que la disolución cúprica pierde 
por completo su c o l o r a c i ó n a z u l . 
Se lee en la bureta el número de centímetros cúbicos 
gastados; se multiplica luego la equivalencia en glucosa 
de los 20 cm.3 del reactivo Fehling empleados (que es de 
20 cm.3— O^8,005 X 20 = 0em3,100 de glucosa) por 1.000 
y dividido este producto por el número de centímetros 
cúbicos gastados nos dará el cociente el a z ú c a r reductor 
por l i t r o que contiene el vino ensayado. En resumen, se 
divide el número constante 100 por el número de centí-
metros cúbicos y décimas gastados. 
Cuando solo queramos apreciar si el vino contiene 
azúcar nos bastará el ensayo como sigue. 
P R O C E D I M I E N T O M A U M E N É . — S e inmerge una bandá de 
cachemir blanco en una disolución de b ic loruro de es-
t a ñ o , se seca y se corta en tiras. Una de estas tiras mo-
jada con dos ó tres gotas del vino y calentada suave-
mente á la lámpara de alcohol, se verá que ennegre-
ce en los sitios tocados si el vino contiene azúcar, y que-
da incolora si no contiene. 
P R O C E D I M I E N T O R Á P I D O CON E L MISMO R E A C T I V O F E H -
UNG.—Puesto un poco de vino en una cápsula de porce-
lana adicionado del reactivo Fehling (volúmenes igua-
les) al hervir la mezcla durante unos minutos el fondo 
de la cápsula, al vaciar ésta, deberá quedar blanco si el 
vino no contiene azúcar, y se verá rojo en el caso con-
trario, por el depósito de ó x i d u l o de cobre formado, 
(l) Que se prepara poniendo 20 gramos de ferrocianuro y agua 
destilada en la cantidad necesaria para hacer 200 cm.3 
64 
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que será en capa de tanto mayor espesor cuanto mayor 
sea la proporción de azúcar. 
E l licor Fehling se prepara según diversas fórmulas. 
He aquí las más generales. 
F Ó R M U L A P A S T E U R 
Disolver separadamente: 3.° 130 gramos de sosa: 
2,° 105 gramos de ácido tártrico: 3.° 80 gramos de pota-
sa cáustica: 4.° 34,64 gramos de sulfato de cobre crista-
lizado. Mezclarlos y completar á un litro con agua des-
tilada. Filtrar. Los 10 cm.3 de esta mezcla (que es lo que 
se llama reactivo Fehling) son reducidos por 0ems,05 de 
glucosa de una disolución tal que el volumen vertido sea 
de 10 á 20 cm.3 
Debe conservarse en frasco de vidrio coloreado y 
evitando la acción de la luz, 
F Ó R M U L A V I O L E T T E 
( Sulfato de cobre crislalizado y puro 34,P»64 
\ Agua (algo caliente y destilada) 150 cm.3 
S Sal de Seignette (tartrate doble de potasa y sosa). 200 grs. Agua (algo caliente y destilada) 200 cm.3 
Lejía de sosa caústica á 22° Baumè 600 cm.3 
Se mezclan las dos disoluciones A y B en un matraz 
aforado á un litro, cuidando de no perder nada de la 
A , y se completa á un litro. Cada 10 cm.3 equivalen tam-
bién á 0sm8,05 de glucosa. Hervido solo no debe dejar 
precipitado alguno de oxido de cobre. 
Y a sea una ú otra fórmula la empleada, la valoración 
general admitida es esa de 10 cm.3 de reactivo = 0eni8,05 
de glucosa. E n todo caso, cuando se tenga reactivo de 
cuya equivalencia en glucosa haya duda, se puede valo-
rar como sigue: se pesan 0sm!\95 de sacarosa pura y seca 
(azúcar de caña ó de remolacha refinado y desecado á la 
estufa á 100°) y se disuelven en un poco de agua destila-
da (50 ó 60 cm.3) en un matraz aforado de 100 cm.3; se 
añaden á esta solución 3 cm.3 de ácido clorhídrico diluido 
al 10%ysesumerge el matraz con la mezcla en un baño-
maría, hirviendo durante 5 minutos. Se deja enfriar y se 
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completa con agua destilada hasta la raya que marca 
100 cm.3, agitando después para hacer homogénea la 
masa de líquido; operando con él como se ha indicado 
para la determinación del azúcar reductor de un vino 
deben gastarse 5 cm.3 de líquido para decolorar (hasta 
que no se note tono azulado alguno) 10 cm.3 de licor 
Fehling. Si no sucede así es que este licor está mal pre-
parado, ó alterado, y la equivalencia de 10 cm.3 de él en 
glucosa puede calcularse fácilmente. E n efecto sean n el 
número de centímetros cúbicos de solución de sacarosa 
gastados para reducir 10 cm.3 de reactivo Fehling; estos 
10 cm.3 equivaldrán á ' ^ Q " gramos de glucosa. 
Un ejemplo aclarará lo expuesto: 
Supongamos que para hacer perder el tono azulado 
á 10 cm.3 del licor Fehling que se ensayaba sido necesa-
rio emplear 4,2 cm.3 de solución azucarada preparada 
como se ha dicho; los 10 cm.3 de reactivo no equivaldrán 
á 0em9,05 de glucosa sino á = 0gms,042 de gluco-
sa. Conviene decir que la operación descrita es propia, 
por su delicadeza, para ser ejecutada en un laboratorio, 
y que el cosechero que desee llegar á este detalle de las 
operaciones de análisis lo que debe procurar siempre es 
adquirir de aquellos los reactivos bien preparados y 
valorados, pues solamente de este modo es como las ci-
fras de sus resultados se aproximarán á los verdaderos 
del análisis en laboratorio. 
Determinación de la acidez total.—Se seguirá pára esto 
la misma marcha indicada al hablar de los mostos, em-
pleando el acidfmetro de laborator io y la d i so luc ión 
n o r m a l de sosa á ' /«(D- Operando sobre 10 cm.3 de vino 
cada cm.3 de esta disolución equivale á 1 gramo de aci-
dez sulfúrica por litro. 
Determinación de la acidez volátil.—Para esta deter-
minación emplearemos la disolución normal de sosa an-
terior rebajada a l d é c i m o , esto es, preparada tomando 
W O cm,8 de ella para hacer con el agua destilada nece-
saria un litro. Así, y operando sobre 10 cm.3 de vino, 
cada cm.3 equivale á 0&m8(10 de acidez sulfúrica. 
Procederemos como sigue (método Mathieu): 
Se toman 10 cm.3 del vino (medidos exactamente) y 
se echan en el matracito del aparato especial de destíla-
(1) Exactamente 8,167 gramos de sosa por litro, 
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cíón que para esta determinación se emplea. Se tapa el 
matraz, se establece la corriente de agua fría del ser-
pentín, para lo cual se enciende la lamparilla de alcohol, 
llevando la destilación de modo lento para evitarnos 
toda proyección de líquido Se destila hasta que el líqui-
do destilado llegue á la división 4 (4 cm.3), de la probe-
ta (también probeta especial del aparato) en que se reci-
be; se retira la lamparilla de alcohol, y se adicionan 6 
cm.3 de agua destilada al vino que tenemos en el matraz; 
se coloca de nuevo la lamparilla de alcohol y se prosi-
gue la destilación hasta llegar á la división superior in-
mediata á esa 4, que es la 12; se repite por dos veces la 
misma manipulación anterior y habremos así destilado 
hasta la raya que marca 24 (24 cm.3 destilados) en la 
probeta, en cuyo caso hemos recogido en ella por estas 
destilaciones parciales descritas las 10/ÍI partes de la 
acidez volátil de los 10 cm.3 del vino ensayado (1). 
Para proceder ahora á la dosificación de la acidez en 
ese líquido de destilación nos serviremos del procedi-
miento ordinario del a c i d í m e t r o de l abora to r io em-
pleando la disolución de sosa normal rebajada al VBOI ES 
decir, 100 cm.3 de la disolución Vs diluidos en 900 cm.3 de 
agua destilada. Por consiguiente, pondremos el líquido 
de la probeta en el vaso de ese acidímetro de laborato-
rio, lavando bien con un poco de agua la probeta en que 
está; se echan 2 ó 3 gotas de la disolución de phenolta-
leina y se coloca el vaso debajo de la bureta del acidí-
metro, que previamente debemos cargar con esa disolu-
ción alcalina. Se van echando poco á poco gotas de ella 
en el vaso, dando á la vez al líquido contenido en éste 
un movimiento giratorio, hasta que veamos se presenta 
con c a r á c t e r de persistencia el i n d i c i o de t o n a l i d a d 
a l rosa que nos demuestra la neutralización de acidez. 
E l número de divisiones de disolución gastada multipli-
(1) Conviene conocer bien el fundamento de todas estasmanipula-
ciones. Se destila del modo que decimos, porque en la destilación de 
un líquido son los ácidos volát i les los que más cuesta extraer, y por 
esto esa destilación forjada con adiciones de agua, cuyos vapores han 
de arrastrar los ácidos volátiles; al adicionar agua se retira la lám-
para porque de otro modo al abrir e l tapón del matraz se podría per-
der parte de los ácidos voláti les que buscamos, y por eso se echan 
esas porciones de agua tapando en seguida el matraz para continuar 
la destilación. 
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cada por el valor del cm.3 de esa disolución (1) más el 
d é c i m o (2) del valor de este producto nos dará la acidez 
volátil del vino ensayado expresada en ácido sulfúrico. 
Multiplicándola por el coeficiente 1,23 la tendremos ex-
presada en ácido acético. 
He aquí un ejemplo para mejor comprensión. 
Cargada la bureta con la disolución alcalina, la cifra 
que marca es 0 cm.3 Hecha la determinación de la aci-
dez, la cifra de lectura es 2cn,-\3. Sabiendo que cada cen-
tímetro cúbico de la disolución alcalina que empleamos 
representa 0Bm8,10 de acidez sulfúrica tendremos: 
0,10 s ' x ~ 1 — u,¿ou 
Agregando el d é c i m o de 0,230 será: 0,230 + 0,023 = 
— 0,253 acides v o l á t i l en á c i d o s u l f ú r i c o . Multiplicada 
por 1,23 = 0,308 ac ides v o l á t i l en á c i d o acé t i co . Si la 
lectura en la bureta cargada á 0 es después de hecha la 
determinación 2,6, razonando del mismo modo se tendrá 
1 _ 2,6 
0,10 - ^ ^ = 0,260 
y agregando su décimo = 0,286 acidez volátil en el áci-
do sulfúrico. Multiplicado por 1,23 = 0,351 acides volá-
t i l en á c i d o a c é t i c o . 
Determinación de la acidez fija.—Nos la da la diferen-
cia entre la acides t o t a l y v o l á t i l . Pero si queremos 
hallarla directamente se hará la determinación en el lí-
quido que nos queda después de la destilación de los 
24 cm.3 que obtenemos para la volátil (3). E n todo caso 
una determinación así siempre es conveniente, pues es 
comprobatoria de las anteriores. 
(1) E n este caso 1 cm.3 de disolución alcalina — 0,P*10 de acidez 
sulfúrica por litro, porque es la disolución alcalina Vs normal reba-
iada al décimo, esto es, disolución al í/so normal. 
(2) Porque solo destilamos 10/H partes de la acidez volátil. 
(3) Y en la determinación de la acidez volátil bien podemos 
también cuando se conocen la fija y total deducir indirectamente la 
volátil , puesto que será ésta la diferencia entre la total y Jija. Y 
cuando se procede así como puede emplearse muy bien para esta de-
terminación de la fiia la disolución misma de la total ( Va normal), 
no hay necesidad de esa diluida hasta Vso. Entonces, como que a l 
destilar nos guedó un décimo de la volátil , bien se ve que habrá que 
restar de la cifra hallada este décimo 
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Determinación del extracto seco.—El extracto no es 
sino el poso ó r e s í d u o que nos deja el vino después que 
su parte líquida ha desaparecido á consecuencia de una 
evaporación prolongada y lenta (1). Esta dosificación en 
su determinación precisa es ya operación del laborato-
rio, pero los viticultores y cosecheros pueden también 
hacerla para sus aplicaciones á la enología empleando 
el e n o b a r ó m e t r o y el e x t r a c t o e n ó m e t r o , cuyos instru-
mentos para vinos que no contienen azúcar sirven muy 
bien las necesidades comerciales. 
E N O B A R Ó M E T R O . — E s un densímetro ordinario .gra-
duado arbitrariamente de 0 á 18. E l 0 corresponde á 
Ogrmf98(3 de densidad. 
L a determinación del extracto seco con el enobaróme-
tro requiere sea conocida la riqueza alcohólica del vino 
ensayado. Hé aquí cómo se procede. Se pone el vino, 
que conviene esté bien claro y limpio para esta determi-
nación, en una probeta apropiada al caso (alta), se in-
merge el e n o b a r ó m e t r o , y se hace la lectura por enci-
ma del menisco, lo cual nos facilitará el hacerlo bien po-
niendo vino en la probeta de modo que desborde fuera. 
(1) Modo ordinario de obtenerle, y menos generales las de ob-
tención por desecación en el vacio y acción de productos absorbentes. 
E l peso del extracto obtenido ü 100° (por evaporación al baño-maría 
y desecación después en la estufa) multiplicado por el coeficiente 
1,274 nos da la cifra de ese extracto obtenido por evaporación en el 
vacío. Y multiplicando por 0,785 el extracto seco en el vacío se tiene 
el que se obtendría á 100°. Así resulta para los vinos tintos ordinarios. 
E l extracto como se ve contiene todas las materias fijas ó que no 
se volatilizan á la expresada temperatura; es decir, que el agua, et 
alcohol, los éteres , aldehidos, los aceites esenciales y algunos ácidos 
voláti les, se habrán desprendido y quedarán la glicerina, las sales, 
los ácidos fijos, el azúcar, la materia colorante, las sustancias albu-
minosas que pueda contener el vino, así como las grasas, gomas, mu-
cílagos, materias pécticas y demás constituyentes de este orden. 
S i ponemos en una probeta vino de un grado determinado (10°, 
12°, etc.) y en otra probeta una cantidad igual de agua alcohólizada 
á ese mismo grado del vino, y se toman luego las densidades de los 
líquidos de ambas probetas, la diferencia de densidad nos dá un nú-
mero que guarda cierta relación con la cifra del extracto del vino. 
E s el agua y el alcohol lo que principalmente se escapan en esta 
evaporación. Por esto, conociendo el dato de riqueza alcohólica cabe 
deducir aproximadamente el agua de constitución, pues si los 100 
cm.3 de vino nos dejan al evaporar 2gnni2 de extracto seco, la pérdi-
da es de 97 erm,S; si la dosis de alcohol es de 10 o/0 restando 10 de 
97,8 el resto 87,8 será la cifra de esa cantidad de agua del vino. L a 
cantidad de agua es, pues, tanto menor cuanto mayores son las pro-
porciones de alcohol y materias fijas que contenga el vino. 
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Se anota también la cifra de temperatura, para lo cual 
se inmerge un termómetro al mismo tiempo (1), y se de-
termina la corrección á 15° grados según las tablas re-
ferentes á esto (cifras para restar á la de densidad eno-
barométrica si es temperatura inferior á 15° y para su-
mar si es superior á 15°). Corregida así la cifra enoba-
rométrica, se mira en la tabla especial de datos de ésta 
y de la riqueza alcohólica, y el punto en que convergen 
ambos en esa tabla, nos representa el extracto seco del 
vino. Multiplicándole por el coeficiente 1,222 nos v e n d r á 
á dar el peso del extracto en el vacío. E l siguiente 
ejemplo fijará mejor las ideas. 
Supongamos: 
Grado enobarométrico 8 (2) 
Grado termométrico 23 
Riqueza alcohólica del vino (determinada 
previamente con el alambique) . . . . 9 
Haciendo la corrección de temperatura á 15°, la cifra 
á sumar que nos dan las tablas para el caso de vino de 
9o y temperatura á 23° es l'S. Luego 8 + 1,5 = 9,5. Esta 
es la cifra enobarométrica corregida. Consultando aho-
ra la tabla de datos e n o b a r o m é t r i c o s y r iqueza alcohó-
l ica, veremos que en el punto donde convergen las lí-
neas que parten de las cifras por esos dos conceptos está 
marcado el número 17,6 que representa el peso del ex-
tracto del vino en gramos por litro. 
Si los datos hubiesen sido: 
Riqueza alcohólica 14° 
Grado enobarométrico (ya corregido) . . 80,5 
L a tabla nos indica que el vino contiene 27,1 gramos 
de extracto seco por litro. 
E n estas determinaciones cabe reemplazar las tablas 
por la regla enobarométrica, la cual es parecida á la 
(1) Hay que hacer las lecturas cuando ya la temperatura es 
constante y está fijo el enobarómetro. 
(2' Y a hemos dicho se aplica al procedimiento enobarométrico 
una graduación especial arbitraria, y eso es esa cifra 8. Y a contiene 
la instrucción del aparato una tabla de correspondencia entre las 
cifras de densidad y esas de aquella graduación. 
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del ebuiliómetro, esto es, lleva una corredera central 
graduada (para grados de riqueza alcohólica) y dos es-
calas exteriores, graduadas igualmente, una con cifras 
de extracto seco y otra de g rados e n o b a r o m é t r i c o s . 
Conociendo esta última y la primera, y poniendo ambas 
cifras en coincidencia, nos representará el peso del ex-
tracto seco por litro lo que en esta escala corresponde 
á la representativa del alcohol (1). 
E X T R A C T O - E N Ó M E T R O , — E s también un procedimiento 
densimétrico de determinación del extracto con la aproxi-
mación necesaria para las necesidades de la vinificación 
y de apreciación del vino. L a escala nos marca divisio-
nes extremas de 985 (superior) y 1003 (inferior). Su em-
pleo es también muy sencillo. Se echa el vino en una 
probeta, se inmerge el instrumento, y cuando queda fijo 
se hace la lectura por encima del menisco; se pone á 
la vez un termómetro y se anota la temperatura. Con 
estos datos, y hecha la corrección de temperatura como 
en el caso anterior, unas tablas nos darán el dato de ri-
queza del vino en extracto seco, evaluado en gramos y 
decigramos por litro (2). Si se tiene el disco extracto-
(1) Cuando se quiere conocer la cifra del extracto seco reducido, 
lo cual es conveniente para el establecimiento de esos cAlculos con-
ducentes á la determinación del aguado y encabezado procederíamos 
como sigue: 
Hay que tener en cuenta el azúcar que puede contener todavía 
ese vino y también los sulfatos en exceso, esto es, no procedentes del 
fruto, y se admite como tal todo lo que pasa de un gramo de sulfato 
de potasa por litro. A s í para un vino que acusa 20 gramos de extrac-
to seco por litro y 3 gramos de azúcar, el extracto reducido será: 
20 gramos — (3 —1) = 18 gramos. 
Y si ese mismo vino contiene Igrni,50 de sulfatos expresados en 
sulfato de potasa el extracto real es: 18 grm. — (1,50 — 1) = 17g"n50. 
Y como que en el ejemplo puesto hay que restar ambas cantidades, 
se tendrá: 
20 grm. — ^(3 - 1) -f {1,50 - 1)) = 17*™,!» 
(2) Cuando se trata de vinos que contienen azúcar la apreciación 
del extracto por este método densimétrico requiere se determine pri-
mero ese azúcar, y conocida la cifra de este dato se multiplica por 
0,774 y restando este producto de Ja cifra obtenida con el extracto-
-enómetro y sus tablas, tenemos la que en esos casos de vinos corres-
ponde para su extracto. Dujardín ha construido también para esto 
lina tabla que evita esos cálculos. 
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e n o m é t r i c o , por medio de éste, sin tablas, y sin cálculo 
alguno se tiene esa cifra del extracto. Este disco y ese 
aparato llevan una instrucción para su uso, y acompa-
ñando siempre al aparato,en ella se tiene todo lo que es 
detalle para operar bien. 
P R O C E D I M I E N T O G I R A R D . — E s también un método sen-
cillo para la a p r e c i a c i ó n del extracto. Se utiliza el re-
siduo de la destilación, para lo cual se vacía de la cal-
dera del alambique á la probeta que sirvió para medir 
el vino puesto á destilar; se deja enfriar á 15°, y se com-
pleta con agua el volumen primitivo del vino; se mezcla 
bien y se introduce un densímetro. Se lee la cifra de 
densidad, se resta de ella la del a g u a á 15° (1), y el resul-
tado multiplicado por 2 nos da aproximadamente la 
riqueza extractiva del vino. Un ejemplo lo aclarará: 
Sea 1010 la cifra de lectura con el densímetro. Res-
tando 999,125 (densidad del agua á 15°) tenemos 1010 — 
- 9 9 9 , 1 2 5 = 10,875. Y 10,87 X 2 = 21*™,74 para peso 
del extracto por litro. Este procedimiento de aprecia-
ción es más aproximado en los vinos que tienen poco 
extracto seco que en los que tienen gran riqueza extrac-
tiva. 
Y por último podemos determinar el extracto me-
diante la f o r m u l a siguiente (método indirecto oficial): 
D" = (D + 1) — D' 
/ D = densidad del vino ensayado. 
I D' = peso específico ó densidad del destilado al-
Represen ¡ando . 1 cohólico. 
/ D " = peso específico ó densidad de la solución de 
> extracto. 
Determinado el n.0 D" por la fórmula indicada y com-
probado este número tomando con un densímetro la 
densidad del residuo de la destilación del alcohol ó so-
lución de extracto preparada conforme se ha indicado 
en el procedimiento Girard, se buscará la cifra del ex-
\\) Tabla Despretz que se emplea para esto: 
Densidad del agua á + 4o = 1.000 
Id. id. á + ^ 999,125 
Id. id. á - f - 2 0 o = 998,213 
Id. id. á + ^ 987,078 
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tracto en las tablas Ackermann que están construídas á 
dos columnas de las que la 1.a indica los diferentes va-
lores de D' y la 2.a columna da los valores correspon-
dientes del extracto en gramos por litro. Pueden verse 
estas tablas en la publicación * M é t o d o s oficiales p a r a 
el a n á l i s i s de los v inos . „ 
Determinación del tanino.—-Los dos métodos siguien-
tes pueden servir bien para las necesidades de la vinifi-
cación, pues dan las indicaciones de la cantidad de ta-
nino (tanino y materias astringentes) que conviene co-
nocer para las manipulaciones de crianza del vino. 
Empleo de la solución del acetato de zinc amoniacal.— 
Se ponen 50 cm.3 de vino ligeramente calentado (templa-
do) en un matraz, y se añaden 20 cm.3 de esa disolución; 
se deja en reposo para precipitación. Se filtra luego so-
bre filtro tarado de papel Berzelius; se lava el filtro con 
agua á 30°, adicionada de amoniaco, se seca el filtro en 
el vac ío , y después en estufa á 100°. E l aumento de peso 
dá el peso del tanato y otras combinaciones de zinc. Se 
coloca el filtro en una cápsula, se moja con ácido nítri-
co, se incinera y se pesa el producto incinerado: tenemos 
así el peso del ó x i d o de z inc obtenido, y la diferencia 
entre esta pesada y la anterior nos dá la cifra de mate-
r i a s astringentes contenidas en el volumen del vino en-
sayado (en 50 cm.3). Multiplicado por 20 tendremos el 
del litro. 
Empleo de las cuerdas de violón.—Se preparan prime-
ramente estas cuerdas para desengrasarlas, y con este 
objeto se parten en pedazos de 4 á 5 centímetros de lar-
go; se lavan primero con una disolución de alcohol y 
éter (1) luego con alcohol y para final con agua destila-
da; se dejan secar y quedan para uso. Se pesa un gramo 
de ellas, y se ve, por desecación en la estufa á 100°, la 
cantidad de agua que pierde, anotando esta cifra. Hecho 
eso, se pesan 5 gramos de los pedazos de cuerda de vio-
lón (ó 3 solo si el vino es de poca coloración) y se ponen 
en agua destilada dejándolos reposar en ella durante 4 
horas. Destorcer á mano los pedazos de la cuerda y po-
nerlos en 100cm.3 del vino que se quiera analizar, deján-
dolos así durante dos días hasta que toda la coloración 
ha desaparecido. Lavar después con agua destilada esos 
pedazos de cuerda y secarlos á 40° primero, y luego á 
(1) Alcohol de 95°, 40 cm.3 Eter rectificado, 60 cm.3 
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100°. Pesar. Sabiendo que un g r a m o de cuerda pierde 
por desecación un peso />, este peso multiplicado por 3 ó 
5 (según la cantidad puesta) será restado del peso primi-
tivo P de la cuerda. E l exceso p ' encontrado por virtud 
de estas operaciones dará el peso de tanino contenido 
en los 100 cm.3 de vino. Y p ' multiplicado por 10 el co-
rrespondiente á los 1.000 cm.3 ó sea al litro. 
Para las necesidades de la práctica el siguiente pro-
cedimiento es también utilizable: se prepara una diso-
l u c i ó n va lo r ada de ge la t ina pura obtenida disolviendo 
en agua cola de pescado (ictiocola) que se dividirá para 
hacer mejor esto en pedazos pequeños. Por otro lado se 
prepara una d i s o l u c i ó n de t an ino puro que contenga, 
por ejemplo un g r a m o de tanino por cada 1 0 0 cm.3 de 
disolución. 
Añadiendo á esa disolución tánica de riqueza conoci-
da la disolución de gelatina gota á gota hasta que no 
haya más precipitado, se verá qué cantidad de disolu-
ción de gelatina se necesita para precipitar el gramo de 
tanino que puede precipitar un centímetro cúbico de esta 
disolución. De este modo queda valorada la disolución 
de gelatina; es decir, se sabe la cantidad de tanino que 
puede precipitar un centímetro cúbico de esta disolución. 
S i ahora se quiere saber la cantidad de tanino exis-
tente en un vino, se miden 50 cm.3 de éste, y se añade 
gota á gota la disolución valorada de gelatina, en la 
misma forma que antes, hasta que no se advierta más 
precipitado. E l número de centímetros cúbicos de diso-
lución de gelatina gastada servirá para saber la canti-
dad de tanino que hay en 50 cm.3 de vino,y multiplicando 
por 2 0 se tendrán los que hay en 1.000 cm.3 (ó sea el li-
tro). E l método nos dá no el á c i d o t á n i c o solo, sino la 
materia colorante y otras sustancias derivadas del ácido 
tánico, porque á todas las precipita la gelatina. 
E l procedimiento más exacto para esta determinación 
del tanino es el fundado en esa propiedad que tiene el ta-
nino de precipitar el sine contenido en el acetato de zinc 
amoniacal, formándose tanato de zinc completamente in-
soluble que se recoge y separa del resto de los elementos 
del vino y luego se determina en ese tanato el ácido tá-
nico por medio de una solución valorada de permanga-
nato de potasa á la cual reduce (como materia orgáni-
ca que es) el á c i d o t á n i c o , y por el número de centíme-
tros cúbicos gastados y el título de la disolución se dedu-
cen los gramos de tanino que tiene el vino ensayado. 
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Modificación del procedimiento anterior es la del 
Dr. Casamada que valora primeramente las sustancias 
reductoras del vino con una solución de permanganato 
potásico, hace una segunda valoración después de pre-
cipitar el tanino con el cloruro férrico y amoniaco, y la 
diferencia entre ambas determinaciones nos dá la canti-
dad de tanino contenida en el vino. Se emplea como in-
dicador lo mismo que en el método anterior, ó sea la so-
lución sulfúrica de índigo. 
Determinación de la intensidad colorante.~Se emplean 
para esto los c o l o r í m e t r o s y v i n o - c o l o r í m e t r o s . 
E l c o l o r í m e t r o Hou ton y L a b i l l a r d i e r e nos permite 
la determinación operando del modo siguiente: 
D E T E R M I N A C I Ó N C O M P A R A T I V A D E D O S T I P O S D E V I N O . — 
Se ponen 10 cm.3 del vino más coloreado en una de las 
dos cavidades gemelas (la de la derecha) que para esto 
tiene el aparato; en la otra se echa en igual cantidad el 
tipo de vino menos coloreado. Se llena de agua el tubo-
bureta del aparato y se va dejando caer en la cavidad 
del vino de más color hasta i g u a l a r ambos vinos en 
su tono de coloración. L a lectura de las divisiones de 
agua gastada nos marca la intensidad colorante relativa. 
Para la buena mezcla del agua que se adiciona al 
vino el aparato lleva un tubo de goma y boquilla que 
permite producir en el interior de la cavidad del vino 
una corriente de aire que opera esa agitación. 
Con el v i n o - c o l o r í m e t r o Sa l i e ron el vino á ensayar 
se pone en el cilindro que tiene para recibirle, á cuyo fin 
se desatornilla la parte que le sirve de cubierta y se echa 
hasta donde marca una rayita interior; se cierra atorni-
llando hasta que estén en contacto los dos vidrios, de 
cuyo modo el cero de la graduación que se marca alre-
dedor del círculo se encontrará enfrente del cero de la 
escala que lleva el cuerpo del instrumento. Se pone el 
soporte y tubo para observación y la banda de discos 
coloreados (gama del aparato); se desliza esta gama de 
discos coloreados hasta colocarla de modo que veamos 
un disco ro jo (á la izquierda) y otro blanco (á la dere-
cha). Desatornillando suavemente la cubierta del cilin-
dro en donde está el vino llegaremos á colorear ese dis-
co blanco con tonalidad igual al otro. Si esta igualdad de 
intensidad de coloración no se tiene así, se corre la gama 
hasta lograrla, corrigiendo para ello, si fuera menester, 
la primera obtenida. Conseguido esto, se leen los núme-
ros de divisiones del cilindro donde se puso el vino y de 
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su cubierta, y sumadas nos dan la cifra de in tensidad 
colorante del vino ensayado. 
Para el detalle en todos estos aparatos es la instruc-
ción que los acompaña la que deberá guiarnos al operar 
con ellos. 
Adulteraciones generales del vino.—Pueden ser de los 
tres órdenes siguientes: adulteración por a d i c i ó n de 
sustancias p roh ib idas , adulteración por a d i c i ó n de 
sustancias á mayor dosis de las toleradas, y adulte-
ración por aumente de volumen del caldo (aguado del 
vino). 
L a adición de materias colorantes, de ácidos minera-
les y de sustancias diversas para dar sabor, endulzar, 
disimular el aguado, aumentar el extracto por la dismi-
nución que de él nos origine el aguado, el encabezamien-
to para fines parecidos (aumento del grado alcohólico 
que rebajó el aguado), el enyesado para lograr con él 
los efectos que dijimos le son propios, todo son adultera-
ciones para castigar las cuales el cosechero honrado y 
el consumidor deben pedir caiga sobre quienes las prac-
tican todo el peso de la ley. 
L a s materias colorantes naturales y a r t i f ic ia les se 
emplean para dar color. Los derivados de la hulla (vino-
lina, fuchina, rosanilina, etc.) son productos frecuentes. 
Los ácidos minera les para dar brillantez y bouquet. Los 
ácidos sa l ic i l i co y bór ico y los boratos como agentes 
de conservación. L a sal c o m ú n para disimular el agua-
do y dar sabor. L a sacar ina para endulzar. A veces 
también la g l i c e r i n a , con el mismo objeto, porque au-
menta el extracto y dá el carácter de pastosidad; el a l -
cohol para disimular el aguado, y el agua para aumen-
tar el líquido de venta. 
Entra ya en el campo propio de la química todo lo 
que son determinaciones de estas diversas adulteracio-
nes y otras posibles, y por esto solo expondremos algo 
general de reconocimiento sumar io en lo que respecta 
á las principales de las adulteraciones citadas como más 
corrientes. 
Para la investigación del caramelo^ en los vinos blan-
cos se recomienda el siguiente procedimiento. Se filtran 
claras de huevo frescas y se diluyen con igual volumen 
del alcohol acuoso al 15 %• Así tendremos preparada la 
d i s o l u c i ó n de a l b ú m i n a que necesitamos. E n un tubo 
de ensayo se pone el vino sospechoso, se le agrega Vio 
de volumen de esa disolución, y se agita bien. E l vino 
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puro se e n t u r b i a r á fuertemente y en s e g u i d a ^ si se fil-
tra después veremos que ese líquido filtrado es menos 
coloreado. Por el contrario, en el vino adicionado de ca-
ramelo apenas se produce enturbiamiento, y al filtrarle 
no disminuye sensiblemente la coloración. 
Para saber si un vino está coloreado a r t i f i c i a l m e n -
te (1) podemos disponer los ensayos siguientes: 
1. ° P R O C E D I M I E N T O R O M E I . — P o n e r en una probeta 
graduada 50 cm.3 de vino y adicionar unas gotas de 
amoniaco á 22° para alcalínizarle. Echar después 15 cen-
tímetros cúbicos de alcohol amílico incoloro y mezclarlo 
bien, para lo cual, tapando la probeta con la palma de 
la mano, se remueve el contenido. Dejado en reposo 
hasta que sobrenada el alcohol amílico, és te no deberá 
tomar color. Si se filtra y se acidifica con unas gotas de 
ácido acético, también debe quedar incoloro. Si ese al-
cohol que sobrenada le ponemos en un matraz con un 
pedazo de mecha de seda blanca, y le hervimos hasta 
reducirlo á la mitad de su volumen, y luego se estruja 
la mezcla entre papel de filtrar, deberá también quedar 
incolora (completamente incolora, porque toda tonalidad 
de color, rosa, violeta, cualquiera que sea, es i n d i c i o 
seguro de coloración artificial). Si se pone la mecha en 
una cápsula de porcelana y al echar sobre ella unas go-
tas de ácido sulfúrico puro, se ve aparecer coloración 
amarillenta sucia que por adición de agua se hace rosa, 
el colorante es f u c h i n a . 
2. ° P R O C E D I M I E N T O G I R A R D . — T r a t a r el vino con una 
disolución de acetato mercúrico al 10 % (2). Para esto 
se ponen 10 cm.3 de vino en un tubo, agregándole un 
poco de potasa ó de magnesia hasta alcalinizarle, esto 
es, hasta que tome coloración verdosa. Se agregan lue-
go unos 4 cm.3 de la solución de acetato mercúrico, se 
mezcla bien y se filtra: el líquido filtrado debe ser alca-
Oí L a materia colorante natural del vino (enocianina) tiene dos 
propiedades que no poseen los colorantes artificíales ó minerales: 
i.a el amoniaco la cambia de color pasándola a l verde; 2.a el éter , 
cloroformo y otros productos parecidos disuelven las materias colo-
rantes extrañas pero no la natural. E n esto se fundan los diversos 
métodos que se describen'para esta determinación. 
(2) Preparada como sigue: 
Oxido rojo de mercurio . . 10 gramos. 
Acido acét ico cristalizable. 35 id. 
Agua destilada 120 id. 
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lino y azulear, por lo tanto, el papel rojo de tornasol. Si 
se agregan 4 ó 5 gotas de ácido sulfúrico diluido, la di-
solución debe quedar incolora (1). 
3. ° Echar 50 cm.3 de vino en una cápsula de porce-
lana de 7 á 8 centímetros de diámetro,adicionando unas 
gotas de ácido sulfúrico diluido al décimo y poniendo un 
poco de lana blanca, Calentar durante 10 minutos hasta 
hervir, procurando conservar el mismo volumen del lí-
quido, para lo cual se le agregará poco á poco agua 
hirviendo. Pasados esos 10 minutos, retirar la cápsula, 
sacar la lana, lavarla bien á corriente de agua, y nos 
quedará con una tonalidad rosa. Si al sumergirla ahora 
en disolución de agua amoniacal conserva esa tonali-
dad, es que tiene materia colorante artificial, y si pasa al 
verdoso, la materia colorante del vino es natural. 
4. ° Echar el vino en un matraz de 50 cm.3 y calen-
tar hasta reducirle á la mitad de volumen; agregar 4 
centímetros cúbicos de acetato de plomo, poniendo el 
conjunto en una bureta hasta una primera raya que dice 
vino^se pone amoniaco hasta la segunda y éter sulfúrico 
hasta la tercera, agitando suavemente al echar este úl-
timo. Se espera á que sobrenade el éter y se le separa 
de todo lo demás lavando con agua destilada. Se adicio-
nan unas gotas de ácido acético y se pone un fragmento 
de lana, calentando después al baño-maría hasta evapo-
ración completa. Sacada la lana y lavada, si queda teñi-
da de rojo, es que el vino tiene materia colorante artifi-
cial, y no la tiene si queda blanca. Esto es el método 
Ritter para investigación de la fuchina. 
E l método general siguiente (de Arata) puede darnos 
igualmente indicaciones respecto á la existencia de los 
colorantes derivados de la hulla (anilina, vinolina, rosa-
nüina, fuchina, etc.). 
Se toman 100 cm.3 de vino y se ponen en un matraz 
con 24 cm.3 de una disolución de ácido clorhídrico al 10 
por 100 y algunos filamentos de lana blanca, previamen-
te desengrasada. Se hierve todo ello durante 10 minu-
tos, y separando el vaso del fuego, y sin sacar la lana 
de él, se lava ésta repetivas veces con agua fría. Si el 
vino es puro estos lavados rebajan sensiblemente la co-
loración de la lana, y si tiene colorantes derivados de 
(1) E n este ensayo si el vino tiene fuchina se coloreará en rosa 
ligeramente violáceo. 
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la hulla la co lo rac ión permanece inalterable. Para 
asegurarse más en el hecho, se puede hervir después la 
lana así lavada poniéndola en agua (100 cm.3) acidulada 
con unas gotas de ácido clorhídrico. Se hierve 10 minu-
tos y lava, y se repite esto, fijándose si la coloración de 
la lana desaparece ó no. 
Los siguientes ensayos son también modos de proce-
der en que se manifiestan muy bien las reacciones para 
la determinación de la materia colorante. 
1. " Se pone en un tubo de ensayo un poco de vino; 
se agrega amoniaco hasta que tome un tinte verdoso 
(saturación de los ácidos del vino); se adiciona luego 
cloroformo en cantidad proximamente igual á la dei 
amoniaco: el cloroformo disolverá la materia colorante 
artificial, si el vino la contiene, Se deja reposar el líqui-
do y se separa por decantación la parte superior; sele 
echan unas gotas de ácido acético: no debe colorearse 
el cloroformo, que es lo que queda en la parte inferior 
del tubo, si no hay materia colorante artificial en el 
vino. 
2. ° Poner un poco de vino en un tubo de ensayo, 
agregarle unas gotas de subacetato de plomo (1), dejar 
reposar y filtrar. Si no hay materia colorante adiciona-
da al vino, deberá pasar incoloro el líquido filtrado. 
Para i nves t igac ión de los á c i d o s minerales que 
suelen agregarse al vino (ácidos sulfúrico, clorhídrico, 
nítrico, etc.) se puede proceder como sigue: 
Se toma un poco de vino y se decolora con negro 
animal puro y lavado, procediendo tal como tenemos ya 
dicho al ocuparnos de la dosificación del azúcar reduc-
tor. Se filtra y se reduce el líquido filtrado á la mitad, 
para lo cual se pone en una cápsula de porcelana y se 
calienta. De este líquido así reducido de volumen se echa 
un poco en un tubo de ensayo, y se trata con unas gotas 
de tintura de violeta de metileno. E n otro tubito de ensa-
yo se pone agua coloreada con esa misma tintura, y se 
compara luego el contenido de los dos tubos: la más pe-
queña cantidad de ácidos minerales da á esa tintura de 
violeta de metileno una coloración verdosa ó azulada y 
(1) Se prepara poniendo: 
Acetato neutro de plomo . 950 gramos. { Se calienta el conjunto durante 
Litargirio en polvo fino . 280 id i e ' S l i n t t í e l e 0 ^ 
Agua destilada , , . . 2.500 cm.3 ( 8e empjea ei Uauido claro-
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característica. Además una tira de papel rojo del Congo 
inmergida en el vino decolorado, pasa al azul si con-
tiene un ácido mineral. 
Para los á c i d o s bórico y sa l i c í l i co (1) el modo de 
proceder será como sigue. 
A C I D O BÓRICO.—Tómense 25 cm.3 de vino y obténgase 
su extracto; se inc inera éste, y se agrega á las cenizas 
un poco de agua y algunas gotas de ácido clorhídrico ó 
sulfúrico concentrado,para darles reacción ácida; se su-
merge en ellas papel de cúrcuma, que se seca luego en 
una estufa: si al secarse el papel se colorea en rojo-par-
dusco, el vino contiene ácido bórico ó boratos. 
Si á esas cenizas tratadas con unas gotas de ácido 
sulfúrico concentrado se les agregan 15 á 20 cm.3 de al-
cohol metílico, se calienta ligeramente la mezcla y se in-
flama el alcohol, éste arde con Mamo, ribeteada de ver-
de si hay ácido bórico en elvino. Para la mejor observa-
ción del color examinar la llama sobre un fondo negro. 
A C I D O S A L I C Í L I C O . — S e ponen en un tubo 20 cm.3 de 
vino, que se acidifica con unas gotas de ácido clorhídri-
co ó sulfúrico, para poner el ácido salicílico en libertad, 
se agregan 20 cm.3 de éter puro (éter sulfúrico que le di-
solverá), se tapona el tubo y se agita vivamente para 
favorecer la disolución; se deja reposar y se decanta la 
capa etérea, pasándola á una cápsula de porcelana don-
de se deja evaporar espontáneamente 6 al baño-marta; 
cuando haya desaparecido el éter se adicionan unas go-
tas de una disolución muy d i l u i d a {l/1000) de percloruro 
de h ie r ro , el cual si hay ácido salicílico dá la coloración 
violeta característica del s a l i c i í a t o de h ie r ro . Si no 
contiene el vino ácido salicílico no se produce colora-
ción. 
Bla res describe del modo siguiente el procedimiento 
para esta determinación. Se ponen en un embudo de de-
cantación los 20 cm.3 de vino, se agregan 2 gotas de áci-
do clorhídrico y 25 cm.3 de bencina. Se agita suave-
mente (para no producir emulsión) durante unos mi-
nutos, y se deja reposar. Se hace salir por el tubo del 
embudo el líquido inferior, y luego se echa la bencina 
sobre un filtro, recogiéndola en un tubo de vidrio muy 
(1) E l ácido salicíl ico, el bórico y los boratos, se suelen agregar 
al vino como sustancias conservadoras para oponerse á las fermentado' 
nes. E s punible su uso en cualquier forma que se incorporen. 
55 
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limpio; se añade en éste 1 cm.3 de agua destilada y 2 go-
tas de alumbre de hierro a! 1 % agitando y dejando re-
posar. Sí el vino contiene ácido salicílico el agua que se 
va al fondo del tubo toma coloración v io le ta , y es inco-
lora ó amarillenta si está exento de esa sustancia. 
Investigación del alcohol amílico.—Se puede hacer como 
sigue. E l líquido de destilación para determinar el al-
cohol se vuelve á destilar, recogiendo solamente un vo-
lumen igual á la mitad del volumen del alcohol destilado 
primeramente. Se echa en un tubo de ensayo un poco de 
ese alcohol redestilado, y adicionando unas gotas de 
c lorh idra to de f e n i l a m i n a , si el alcohol es natural de 
vino no deberá producirse coloración. 
L a sal común , que se suele agregar para dar al vino 
color más vivo y gustos que le faltan, y también para 
aumentar su extracto, se investigará como sigue. Se to-
man 50 cm.3 de vino, y poco á poco se va echando en 
ellos una disolución de carbonato sódico hasta su reac-
ción alcalina; se evapora al baño-maría, hasta obtener 
un extracto seco. Se carboniza éste á la llama y se lleva 
el residuo carbonoso á un filtro de papel donde se lava 
con agua hirviendo; al agua se agregan 5 cm.3 de una 
disolución de nitrato de plata (l4£m8,53 en un litro de 
agua); se deja reposar, se filtra, y al líquido filtrado se 
echan 2 cm .3 de esa disolución de nitrato de plata. Si se 
forma nuevo precipitado 6 se enturbia eí líquido ponién-
dose blanquecino, es que el vino contiene más de medio 
gramo de cloruro de sodio por litro, y por tanto, excede 
del límite que suelen contener como máximo los vinos 
naturales. 
E l aparato especial de Dujardín llamado c l o ru róme-
t ro puede también emplearse para esta determinación, 
y una instrucción que le acompaña permite su uso por to-
dos los cosecheros. Se emplea el vino decolorado, y los 
reactivos son una disolución de cromato de potasa y 
uno especial valorado de n i t r a t o a r g é n t i c o (la valora-
ción es: 1 cm.3 de esta solución equivale 6 precipita un 
decigramo de cloruro sódico). 
Investigación del enyesado (dosis de sulfatos).—El fun-
damento de esta determinación es la propiedad que tiene 
el cloruro de bario de formar un precipitado blanco con 
los sulfatos; por esto, mientras el vino dá con este reac-
tivo un enturbiamiento blanco, es que contiene sulfatos. 
He aquí el modo de proceder de que puede servirse 
el cosechero para conocer si su vino está en los límites 
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de tolerancia admitidas para los sulfatos fno exceder de 
2 gramos de sulfato de potasa por litro). Se emplea una 
disolución de cloruro de bario preparada de modo que 
10 cm.3 de ella prec ip i tan , operando sobre 2 0 cm.3 de 
v ino , una dosis de sulfatos correspendiente á 2 gramos 
por litro (dosis máxima tolerada). 
Se ponen en un tubo de ensayo 20 cm.3 del vino que 
se quiere ensayar, adicionando 10 cm.3 de la disolución 
de cloruro de bario, se agitan y se calienta hasta ebulli-
ción, y se filtra. Si solo contiene el vino 2 gramos de sul-
fatos, todos se habrán precipitado con esa dosis de clo-
ruro de bario y habrán quedado, por consiguiente, sobre 
el filtro cuando el líquido filtrado pase perfectamente 
claro. E n consecuencia, si á este líquido filtrado se agre-
gan unas gotas del reactivo báríco, no se debe producir 
enturbiamiento alguno, y si se produce es que hay más 
sulfatos, y por lo tanto, que tiene el vino más de 2 gra-
mos de sulfatos por litro, y que está adulterado y fuera 
de ley. 
Podemos determinar la dosis de sulfatos del modo 
aproximativo siguiente: Se hacen varios ensayos, por 
ejemplo: agregar á 20 cm.3 de vino 2cm-,)5, 5 cm.3, 7cm'\5 
ó lOcm.3 de la disolución bárica.que precipitan, respecti-
vamente Os"13̂ , 1 gramo, lem,5 y 2 gramos de sulfato. Si 
vemos que con 5 cm.3 de cloruro de bario se obtiene un 
precipitado, y no se obtiene con 7cm-\b podemos asegu-
rar que el vino contiene una dosis de sulfatos compren-
didas entre 1 y l*1"8^ por litro. 
P R E P A R A C I Ó N D E L R E A C T I V O B Á R I C O . — P a r a tener la 
disolución de cloruro bárico que nos sirva para la dosi-
ficación de sulfatos en la forma que dejamos expuesta, 
se preparará ésta del modo siguiente. Disolver 5<cm9l606 
de c loruro bá r i co cr is ta l izado, en agua destilada, 
agregar 10 cm.3 de ácido clorhídrico puro (1), y comple-
tar á un litro. Los 10 era.3 de esta disolución, operando 
sobre 20 cm.3 de vino, precipitarán, según hemos dicho, 
una dosis de sulfato correspondiendo á 2 gramos de sul-
fato de potasa por litro. 
Salieron construye los aparatos especiales g ip sô tne -
(1) Esta adición de ácido clorhídrico se hace para acidular la di-
solución bárica, impidiendo con esto el que pueda haber precipita-
ción del tartrato de barita á causa del ácido tártrico y tartrates con-
tenidos naturalmente en el vino, 
t ros ô y e s ô m e t r o s que facilitan estas determinaciones 
del enyesado, y el reactivo usado (que él llama licor ye-
sométrico ó gipsométrico) es de la siguiente composición 
(disolución 6 reactivo Marty): 
14 gramos de cloruro bárico cristalizado y puro. ) Preparar esta 
800 cm.3 de agua destilada. ) disolución. 
Adicionar 50 cm.3 de ácido clorhídrico puro (á 22°) y 
completar á un litro. Todo ello medido á + 15° de tem-
peratura. 
Los 10 cm.3 de esta disolución precipitan exactamen-
te O*"18,10 de sulfato de potasa, y por lo tanto, agregados 
á 50 cm.3 de vino, en este vino así tratado, después de 
ebullición y filtración, no debe dar enturbiamiento algu-
no una nueva adición del reactivo bárico, y si la diese es 
que contiene m á s de 2 g r a m o s de sulfato de potasa por 
litro y está, por consiguiente, enyesado. 
He aquí cómo se operará en la práctica: 
Se miden 10 cm.3 de vino y se ponen en un tubo de 
ensayo, se agregan 2 cm,3 de la disolución Marty, y se 
agita y calienta. Se pasa por filtro dos veces si á la pri-
primera no pasa claro. E l líquido filtrado se separa en 
dos tubos, y echando en uno de éstos unas gotas del 
reactivo, y agitando, se comparan mirando por transpa-
rencia. Si en el tubo en que se echan esas gotas del re-
activo se observa enturbiamiento, es que el vino ensa-
yado contiene más de 2 gramos de sulfato de potasa por 
litro (vino, por tanto, adulterado por enyesado). 
Reconocimiento del ácido sulfuroso en vinos blancos y 
tinos (1).—Para los cosecheros el método simple para 
esta operación es el empleo del su l fo -enómet ro D u j a r -
d i n , aparato reducido á un tubo graduado y diversas 
soluciones para reactivos. .Se ponen en ese tubo 20 cm.3 
de vino (hasta una señal), se agrega la disolución alca-
lina (2) hasta la señal siguiente, y se deja reposar un 
cuarto de hora; se echa después la disolución ácida (3), 
hasta la señal que para ella se marca en el tubo (la su-
perior siguiente) y después se pone la disolución llamada 
(1) E l vino que contiene ácido sulfuroso puesto en un tubo de en-
sayo con un trozo de cobre bien limpio ennegrece éste . 
(2) E s una disolución de sosa. 
(3) E s una disolución de ácido sulfúrico. 
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índicador (1) hasta Ia última señal. Así cargado el tubo, 
se agita bien su contenido y se agrega después, gota á 
gota, y agitando, la disolución de yodo, hasta que una 
sola gota haga que ía mezcla del tubo tome una colora-
ción azulada ó violada. L a cifra de lectura en el tubo 
correspondiente á la superficie del liquidónos da, en mi-
ligramos por litro, la cantidad de gas sulfuroso tota! 
contenida en el vino. 
E l s u l f i d o s l m e í r o Rocques también se presta á de-
terminar fácilmente el ácido sulfuroso, y en los vinos 
blancos permite apreciar rápidamente si contienen una 
dosis de ácido sulfuroso total superior ó inferior al lí-
mite de 200 miligramos por litro (límite tolerado según 
nuestra legislación). Se emplea un tubo especial y wia 
probeta g raduada . E l modo de operar es verter en el 
tubo el vino blanco de ensayo,cargándole hasta la raya 
que se señala con una V; se echa después hasta la raya 
P la disolución alcalina, se tapa el tubo y se agita el 
contenido para la buena mezcla, dejando luego el tubo 
en posición normal durante un cuarto de hora. Con esto 
habremos destruido las combinaciones del ácido sulfu-
roso con los aldehidos. Se agrega hasta la raya I la di-
solución acida, se echa después en la probeta graduada 
la disolución de yodo, llenando hasta la raya 20,. y se 
vierte esto en el tubo, que se tapa y agita de nuevo para 
mezclar bien los diversos líquidos: si la mezcla se deco-
lora y toma la coloración del vino blanco, es que el vino 
contiene dosis superior á 200 miligramos por litro. En 
caso contrario quedará coloreada la mezcla en azulado 
Ó verdoso. 
Dujardín vende por 12 francos el completo de tubo 
y probeta especiales y reactivos necesarios para la do-
sificación como decimos, y son estas notas de la instruc-
ción que da para su empleo. 
Determinación del ácido sulfuroso libre en los vinos 
blancos (método Rippert).—Se toman 50 cm.3 de vino, 
se agregan 5 cm.3 de disolución de ácido sulfúrico al 7B 
y algunos centímetros cúbicos de engrudo de almidón 
bien fluido. En una bureta graduada se pone una diso-
lución de yodo valorada de modo que un centímetro cú-
bico corresponda á 0£rm00064 de ácido sulfuroso (2) y se 
(1) E s una disolución de engrudo de almidón recientemente hecha, 
pues es menester se emplee así, 
(2) E s la disolución de yodo N/50. Gayón y Laborde indican que 
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van echando gotas de ella hasta que se vea aparecer 
una coloración azulada de yoduro de almidón que per-
siste al menos durante diez segundos. L a lectura en la 
bureta del número de centímetros cúbicos y décimas del 
licor de yodo gastado y una sencilla proporción nos 
dará la cifra del ácido sulfuroso en el vino ensayado. 
Reconocimiento de los vinos de fermentación paralizada 
con alcohol.—Los caracteriza el hecho de que al trans-
formar en azúcar la proporción de alcohol hallada en 
un vino, y agregándole por una parte lo que contenga 
de materias reductoras por litro, y por otra parte lo que 
contenga de sacarosa, esta suma es superior á 325 gra-
mos por litro. 
Para hacer esta determinación se procede como si-
gue: 1.° Se multiplica el grado alcohólico por 16, con el 
fin de reducir el alcohol al estado de azúcar. 2.° Se agre-
ga á la cantidad así obtenida la proporción de materias 
reductoras y de sacarosa hallada en el vino. 
Así un vino que contiene: 
Alcohol á + 15° 17°. 
Azúcares reductores 4- sacarosa . 80 gramos. 
dará para azúcar total: 
Azúcar calculado según e l alcohol = 272 gramos. 
Azúcares reductores + sacarosa . — 80 id. 
352 gramos. 
Por consiguiente, en este vino existe el tratamiento 
al alcohol para dejar azúcar sin descomponer, puesto 
que nos dá peso de azúcar superior á 325 gramos. 
Cuando en vez del alcohol se emplee el ácido sulfu-
roso ó los sulfitos alcalinos, el modo de reconocerlos es 
el siguiente. 
A 100 cm.3 de vino se agregan 2 cm.3 de ácido sulfú-
rico; se destila y se recoge lo destilado en una disolución 
de cloruro de bario mezclada con un poco de licor yo-
dado. Si se forma un precipitado de sulfato de barita se 
sería mejor una disolución en que cada cm.3 equivalga á 0,002 de áci-
do sulfuroso, de cuyo modo, operando sobre 50 cm.3 , bastará multi-
plicar por 4 el número de décimas de centímetros3 empleados para 
teper en miligramos la proporción del ácjdo sulfuroso por litro. 
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puede deducir ha sido azufrado el vino con el ácido sul-
furoso ó con los sulfitos. 
Las reglas de apreciación del vino según las cifras de 
resultados del análisis.—-Las relaciones de alcohol-ex-
tracto y alcohol-acides son casos de aplicación que 
ciertos químicos emplean para conclusiones de sus aná-
lisis. Y a tenemos expuesto que la interpretación de los 
resultados de esos análisis dando á las cifras de esas re-
laciones un valor absoluto, se presta á juicios sobre los 
vinos muy mal fundados, porque los elementos constitu-
tivos del vino se modifican por circunstancias muy di-
versas, y aun para una misma clase, en la misma co-
marca y en el mismo campo, se altera la proporción de 
sus componentes de un año para otro (1). Si así no su-
cediera ¿para qué esa técnica de correcciones^ coupa~ 
ges, etc. de que hemos hablado? E s , por consiguiente, 
juicio con fundamento poco sólido el de calificación por 
esos solos datos, tanto que hasta llega á suceder que 
ciertos v inos compuestos responden mejor en su con-
junto de análisis á esa cifra de las relaciones admitidas 
que otros naturales, porque en aquellos frente á la quí-
mica del químico del laboratorio obra la química del 
químico de la bodega (2). Hé aquí cómo se establecen 
esas relaciones. 
Relación alcohol—extracto seco.—Se admite que en los 
vinos tintos de vendimia normal el peso del alcohol es al 
máximun 4,5 veces el del extracto. Si esta relación se 
pasa, con una tolerancia de una décima en más (ó sea 
4,6) se debe sospechar el encabezamiento del vino. Para 
determinar esta relación se divide el peso t o t a l y por l i -
t ro de l alcohol r ea l y en potencia al estado de azú-
car (3) por el peso del extracto á 100° disminuido previa-
(1) L o s datos de esas reglas, podrán, por consiguiente, admitirse 
para cosechas normales corrientes y en comarcas determinadasy sirvien-
do á lo m á s para caracterizar el tipo de vino de ellas en lo que son 
sus caracteres esenciales. Pero no más que eso, y esto supeditado al 
criterio del químico analista conocedor de los tipos de vinos á que se re-
fiera, que sin dicho conocimiento tampoco nos parece pueda decidir 
con la seguridad y acierto que deben informar su apreciación y juicio 
sobre el vino analizado 
(2) Cuya química no es la del enó logo , advertencia conveniente, 
porque hay que separar los campos del vino artificial y del natural 
bien elaborado. 
(3) E l peso total del alcohol nos le dá la fórmula siguiente: 
Volumen de alcohol X 8 + (peso de azúcar - 1) X 0,45. 
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mente: 1.° del peso de materias reductoras, expresado 
en glucosa, excediendo de un gramo; 2.° del peso de sul-
fato de potasa excediendo de un gramo; 3.° del peso de 
ácido tártrico no combinado, excediendo de medio gra-
mo para los vinos tintos y de un gramo para los vinos 
blancos; y 4.° del peso de las materias fijas extrañas al 
vino dosificadas en el análisis. E l cociente varía entre 
2,5 y 4,5 para los vinos tintos y entre 3,5 y 6,5 para los 
vinos blancos. Solo excepcionalmente se admite pase de 
esos límites, y el hecho dá lugar á presumir ha habido 
azucarado del mosto ó encabezamiento del vino, siendo 
lo último lo más posible, cuando la diferencia de peso 
entre el extracto á 100° y el extracto en el vacío sea 
menor de 0gnis55 por grado de alcohol. 
Como que en general la relación ¿¡¡̂ 0 es tanto 
menor cuanto menos elevada es la graduación alcohóli-
ca, la sospecha del encabezamiento 6 azucarado será 
tanto mayor cuanto que el grado alcohólico del vino en-
sayado sea más bajo. L a relación máxima se tiene para 
los vinos cuyo grado alcohólico se aproxima á 16° (1). 
E n resumen, y tal como se ha de proceder en la prác-
tica corriente por el cosechero, que cuando la rela-
ción extracto nos ^ cifras superiores á 4,5 (para vinos 
tintos) y á 6,5 (para vinos blancos) el vino analizado se 
sospecha sea vino encabezado (2). 
Suma al alcohol + acidez (Gautier).— Para obtener este 
índice se adiciona al grado alcohólico total (3) la acidez 
(1) E l exceso de riqueza alcohól ica debido al azucarado del mos-
to ó encabezamiento del vino puede evaluarse aproximadamente en 
grados de alcohol por la fórmula siguiente: 
Alcohol total en peso — (extracto reducido X 4,5 (ó 6,5)j 
8 
siendo 4,5 para vinos tintos y 6,5 para vinos blancos. 
{2) Dujardín construye un disco graduado que facilita la obten-
ción de esta cifra relación , L l e v a 3 escalas ( de exirac-
extracto \ 
to seco, de riqueza alcohólica y de relación gxt°acto ) ' ^ac'en^0 coí"" 
cidir las divisiones que marcan el extracto seco y lar iquezaa lcohó l i ca , 
la flecha roja que hay en el disco nos señala la cifra extracto' Para 
los cosecheros esto reduce el cá lculo á una operación mecánica de 
gran simplicidad. 
(3) E l grado total se obtiene dividiendo por 8 el peso total del al-
cohol definido según se ha hecho. 
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fija y el décimo de la acidez volátil, y de esta suma se 
descuenta: 1 ° 0,20 por gramo de sulfato potásico exce-
diendo de 2 gramos litro; 2.° el valor sulfúrico del ácido 
tártrico no combinado excediendo de medio gramo para 
los vinos tintos y un gramo para los vinos blancos; 3.° 
el valor sulfúrico de los ácidos extraños que hayan sido 
adicionados al vino; 4 o la proporción de alcohol que se 
suponga proviene del encabezamiento ó del azucarado 
cuando la relación ¿t'ractl Pase de 4>5 para los vinos 
tintos y de 6,5 para los vinos blancos. 
L a suma a lcohol + acides varía generalmente de 13 
á 17, y para los vinos tintos se sospecha el aguado cuan-
do la suma baje de 12,5 y así se aplica en general la re-
gía para los vinos blancos, para los cuales sus resulta-
dos son de mucha menos exactitud. 
E n resumen, y tal como se ha de proceder en la prác-
tica por el cosechero, que cuando la suma del alcohol 
rea l por ciento (grado centesimal) y de la acides to ta l 
en peso por l i t r o , expresada en á c i d o s u l f ú r i c o es in-
ferior á 13 (1) el vino es sospechoso de aguado, 
Según la r e g l a de Ha lphen esta relación debe ser á 
lo menos igual á la cifra que resulta de restar de 1,160 
el producto de multiplicar el grado alcohólico por 0,07, 
es decir que: 
acidez fija sulfúrica X 0,70 
grado alcohólico 
igual ó mayor que 
1,160 X 0,07 X grado alcohólico. 
Caso de ser menort el vino es sospechoso-
Tales son, en resumen, las instrucciones del Ministe-
rio de Agricultura francés (que es donde tanto se em-
plean) para la aplicación de estas reglas. Hé aquí ahora 
algunas aplicaciones de dichas reglas á ejemplos que nos 
permitirán fijar mejor los conceptos expuestos. 
Regla eax'tcp̂  —Sea un v ino t in to de 120,2 (equiva-
lente á 122 por mil en volumen, ó sea 122 0/00 por litro), 
(1) L a adición de agua reduce esta cifra, y la aumenta el enca-
bezamiento del vino. 
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de 22sm8f8 de extracto seco ?io reducido (1), de 1^,9 de 
sulfato po t á s i co , también por litro, y Um(6 de a z ú -
car . Tendremos: 
Alcohol 122 X 8 (2) == 97,6 (alcohol en peso por litro) 
i - , , fin™,™ o S 1,9 — 1 = 0,9) , c 01 o /extractoseco; , , , Extracto seco 2 2 ^ , 8 - | ^ _ j = ^ • 1,5 =21 ,3 ( rediicido ) (3) 
Relación alcohol en p e g o ^ _ 9 Z ; | _ ^ 4 5 . ^ . ^ , ^ 
Extracto seco reducido 21,3 
Por lo tanto, está dentro de la ley, esto es, no está encabezado 
{todo razonando según esa regla). 
Sea ahora un vino blanco de 110,9, con 14e"ls,5 de ex-
tracto seco, lem,7 de sulfato p o t á s i c o y l^ni,t de a z ú c a r . 
Tendremos: 
Alcohol 11,9 x 8=95,2 
Extracto seco 14,5 — | J Í 0'8=:13'7 
Relación alcohol en peso 95,2 ,... . , . , ¿ r 
•pr— 1—rí ~ — - T — - ^ 6 - ^ cifra superior á 6,5 
Iixtracto seco reducido 13,7 
que nos indica (segün la apl icación de esas reglas) que está 
encabezado el vino á que se refiere. 
Regla suma alcohol h acidez.—Sea un vino de 12° y 3 
gramos de acidez total por litro expresada en ácido sul-
fúrico. Tendremos (4): 
( l i Y a hemos definido este extracto no reducido, y para estos ca-
sos de la práctica del cosechero las deducciones para obtenerle son las 
correspondientes al peso de sulfatos menos 1 y al del azúcar menos 
1 también. Sumadas las dos cifras de estas diferencias, esa suma res-
tada de la que sea el extracto A 100°, nos d i la del extracto reducido. 
'2) For 8 para la práctica general. Por 7,94 para mayor preci-
sión. E s decir, que en la práctica multiplicando el grado por 8 se tie-
ne directamente el peso del alcohol por litro. Si multiplicamos el al-
cohol "/ô en volumen por 0,8 tenemos el alcohol en peso por 100. 
(B) Como se ve solo deducimos por los conceptos sulfatos y azú-
car reductor, por ser esta la práctica corriente posible para estos 
cálculos oor el cosechero. 
(4) Es como se procede para la práctica del cosechero. 
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Alcohol % 12° 
Acidez sulfúrica en peso 0/00 (ó sea por litro) . 3 
Sima. . . If) 
cifra que siendo superior á 13 nos marca (razonando 
según la regla) que no está aguado (1). 
Aplicando al caso la r e l ac ión Halphen, tal como la 
hemos descrito sería: 
^ ± 1 ^ = ^ = 0,30 12 X 0,07 = 034 
que resíado de la cifra 1,100 dá; 
1 ,160-0,84-0,320 
cuya cifra siendo menor que 0,84 nos indica que el vino no es sospe-
choso de aguado, pues si así no fuera esta cifra de última diferencia 
debiera resultar, según esa regla enunciada, igual ó mayor que 0,84. 
Relación Roos.—También se emplea para estas de-
ducciones sobre el aguado. Esta relación es el cociente 
de dividir la suma alcohol + acidez fija por la rela-
c'<5n extracto • S i la cifra obtenida es inferior á 3,2 para 
los vinos tintos normales (con una tolerancia de 0,2 para 
casos excepcionales) el vino es sospechoso de aguado (2), 
Por tal ha de conceptuarse con cociente inferior á 3 . 
(1) Si fuera inferior á 13 sería (siempre razonando según la re-
gla i sospechoso de aguado. 
1,2) Puede un vino estar aguado y encabezado á la vez, y cuando 
se tenga esta sospecha se determinará primero la relación •• 
y si el número obtenido es superior á 4,5 se referirá por et cálculo á 
esta relación, y así tendremos el peso real del alcohol, y por tanto, 
la riqueza alcohólica del vino natural, siendo la diferencia entre 
ésta y la encontrada directamente lo que representa el encabeza-
miento. Se obtiene luego el dato de suma aciden + alcohol tal como la 
hemos definido, y sí el vino esta aguado nos dará cifra inferior á 12,5. 
EJEMPLO: Sea un vino cuyos datos de análisis acusan: 
Extracto seco por litro 14g"'ni,2 
Acidez por litro (en ácido sulfúrico). 3grfn,l 
Alcohol (en volumen) % 16cm,3 ó seao/oo = 160cm.:l 
L a relación en peso alcohol—extracto = ~^42^'8, ~ ^iM-
L a suma alcohol + acidez = 19,1. 
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Para los vinos blancos la cifra límite inferior es 2,4. He 
aquí sus ejemplos: 
Sea un vino de 
Se tendrá: 
Alcohol 60,5 
Acidez total. . . . 6s^2ò 
Acidez volátil . . . O.ñO 
Extracto reducido. . 15,80 
6,5 + 6 ,25-0,50 12,25 
6,5 X 8 — 3,28 — ^ . 7 -
15,80 
Este vino se conceptúa n o r m a l , porque la cifra del co-
ciente hallado es superior á 3. 
¡' Alcohol 7°,8 
c t. ^ , \ Acidez total. . . . 4grm 60 Sea un vino tinto de ! Acidez vo]átil _ _ _ Q ^ 
Extracto reducido. . 15,60 
Se tendrá: 
7,8 + 4 6 0 - 0 , 9 5 _ 11.45 
7,8 X 8 — 4 ~ ¿ > o . 
15,6 
Este vino se conceptúa aguado porque la cifra del co-
ciente es inferior á 3. 
Refiriendo la relación á 4,5 se tendrá: 
Peso del alcohol natural 14 ,2x4 ,5=638™,9 por litro en volumen "i0 
Riqueza alcohólica correspondiente— —'"ni"'"" ~ 
Aumento de la riqueza alcohólica por encabezamiento: 16—7,99= 
= 8,01. 
L a suma alcohol + acidez es ahora 7,99 + 3,1 = 11,09. 
Se trata, por tanto, de un vino cuya r e l a c i ó n — i n d e t e r m i n a -
da directamente es superior á 4,5 y cuya suma alcohol + acidez, co-
rregida del encabezamiento, es inferior á 12,5, y todo esto nos indica 
que hay en el vino ensayado una doble adición de agua y alcohol. 
Se admite como regla general que cuando la suma alcohol + acidez 
directa está comprendida entre 18 y 19 ó es superior á esa cifra, la 
sospecha del encabezado es fundada (.Comisión consultiva francesa). 
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Bla res y Halphen tienen también establecidas sus 
reglas, pero basta lo expresado. 
E n documentos sobre las falsificaciones de las mate-
rias alimenticias que se tienen publicados del Laborato-
rio municipal de París, se expone el siguiente tipo del 
cálculo que ha de hacerse para los casos de determina-
ción del aguado en una clase de vino donde se ha in-
troducido esa falsificación, cuando se tiene ya un análi-
sis del v ino n a t u r a l de esa clase. Hé aquí el ejemplo 
puesto, referido á 100 litros. 
Sean dos vinos, A el natural y puro y B el aguado, 












100 litros de vino A dan 2.750 gr. de extracto y 630 gr. de acidez 
100 id id. B id. 1.750 id. id. 400 id. id. 




x = 63,63. 
De donde resulta que 100 litros de vino B contienen 
63,63 litros de vino A . Y 100 — 63,63 = 36,37 litros de 
agua adicionada. 
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X V I I . 
E l modo de ser actual de la vinif icación en España. 
E n genera! los progresos de la vinificación' no son 
hoy bien conocidos en la mayor ía de las regiones vití-
colas españolas. Cada una vinifica como le enseñaron 
sus mayores, y claro está vinifica mal, porque sus ma-
yores, aun siendo muy ilustrados, no podían llevar en 
su ilustración los conocimientos y progresos de los ac-
tuales tiempos. L a l a r g a m a c e r a c i ó n de l a casca con 
el jugo; el reposo de v a r i o s meses sobre la madre del 
vino, eso que hemos nosotros llamado m a d r e de sus en-
fermedades; la f a l t a de cu idado en l a l i m p i e z a del 
ma t e r i a l , de l a bodega y envases, en los rellenos y el 
no trasegar, son males generales. Pocos se preocupan 
de las correcciones del mosto y de la buena fermenta-
ción tumultuosa, descubando sin sujeción á las reglas 
precisas que para esto existen. Todo da por resultado 
vinos que no se pueden vender, ó se venden á vil precio, 
porque son vinos que al llegar el verano no hay quien 
los conserve sanos. Solo los salvan los que manejan el 
encabesamiento) pero esto á esas dosis exageradas en 
que algunos cosecheros emplean el alcohol, nosotros en-
tendemos que no es nada legal. 
E n la vinificación el adelanto solo se observa en esas 
comarcas donde las grandes casas comerciales entran, 
y donde los Centros oficiales enológicos trabajan. Bas-
tantes casos dignos de mención hay, pero el indicado co-
mo más saliente desde antiguo debe ser la Rioja alta 
(castellana y alavesa) (1) que en España gracias á los 
(1) Algo especial hay en el modo de ser de la vinificación ordina-
ria de esta región alavesa, y por esto vamos á consignar aquí las no-
tas que tenemos de ello. 
Recogen la uva y va al tino de fermentación. Se echa entera, tal 
como llega, es decir, va de las comportas al tino. A h í se deja hasta 
que principia la fermentación, y en este estado se da tapón por aba-
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esfuerzos de la Estación enológica de Haro, donde su 
Director, nuestro querido amigo y compañero Sr. Man-
so de Zúñiga ha conquistado tan merecidos triunfos, y 
al tesón de tan ilustres cosecheros como los Heredia 
Arturo Marcelino, Riscal, Palacio, etc., se ha logrado 
para sus vinos un nombre que los hace figurar entre los 
de marca. 
E n Navarra, donde escribimos este libro, la buena 
vinificación se la ve prosperar de año en ano, y difun-
diendo las enseñanzas enológicas, á la par que la Aso-
ciación de beneméritos navarros, á cuya cabeza tanto 
destaca su digno Presidente D. Mariano Arrásate, per-
sigue al defraudador y organiza su Cuerpo de Veedo-
res, y á la par también que el Laboratorio químico pro-
vincial, donde nuestro compañero de estos servicios el 
Dr. Fuentes desarrolla sus trabajos, se logrará en bre-
ve que los buenos vinos sean el caldo general y se ve-
rán desaparecer los defectuosos del país y los malos 
adulterados que llegaron á importarse.. 
L a organización de estas Asociaciones tiende á unir 
á todos los viticultores, y si cada pueblo tiene su repre-
sentante en esa Asociación, y á cada propietario se le 
obliga á la declaración de cosechas y existencias elabo-
radas, y la salida del vino de la bodega al ir fuera lle-
vase su gufa ,yp&ra. los almacenistas se estableciera una 
inspección de ventas que permitiera reconocer sus pro-
ductos y las ent radas y sal idas, esos aumentos inespe-
rados de cosecha que nos dan el a l m a c é n y bodega, 
no serían tan fáciles, y el cálculo sobre precios y exis-
tencias tendría una base de que hoy carece el cosechero 
y comerciante que viven en la legalidad. 
No es nuestro deseo ni nuestra intención al ocupar-
nos del asunto que motiva este capítulo del libro regis-
jo. Sale el vino de lágrima {que como se ve es el de escurridura del 
fruto sitnplemente)(yl). Este vino se separa, es la calidad inferior, y se 
une á lo últ imo del prensado (de segunda prensada), formando ambos 
la calidad inferior que ha de separarse. Entran los hombres en los ti-
nos y se ponen á pisar y repisar, moviendo la masa de vendimia (vuel-
ta, media vuelta, etc.) y se va reuniendo ese vino del pisado (B) vino 
medio, Luego de pisar y repisar, se saca la masa del tino pisada y re-
pisada y se echa á la prensarse hace el prensado,y se obtiene un vino 
de corajjóíi (C) que se mezcla al B para vino principal. Se vuelve á 
prensar y se obtiene un vino D ya muy inferior que se une al de es-
curridura A, para tenerlo separado. T a l es el modo general de víni-
ficar en ese país de la Rioja alta. 
trar en éste lo que son defectos de la vinificación, y por 
esto con lo dicho basta, ya que de lo especial en lo con-
veniente á las clases de sus comarcas algo se ha expues-
to (vinos manchegos, de Rueda, Montilla, Jerez, Mála-
ga, etc.). 
Recolectar el f r u t o en buenas condiciones, pisar le 
bien, conducir cuidadosamente l a f e r m e n t a c i ó n t u -
multuosa, y luego dar a l v ino esos cuidados genera-
les de cr tansa que hemos r e s e ñ a d o , y tener los loca-
les de bodega y mate r ia l v i n a r i o en perfectas condi-
ciones de l impiesa , en todo eso está el secreto para 
obtener buenos vinos, logrando constancia en el tipo 
para cada clase. Y como que después de lo que sobre 
todo ello se ha razonado, el resumirlo aquí puede ayu-
dar á que se extiendan y generalicen en todas partes 
los buenos principios de enología , nos parece útil con-
signarlos en la siguiente hoja, copia de la que para vul-
garización de estos hechos tenemos distribuida en Na-
varra, 
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VXI1Í. 
A P É N D I C E 
Resumen de ¡a práct ica de elaboración y crianza del 
vino común.—Las hojas de fermentación.—Estado 
de resultados de elaboración según prácticas espe-
ciales llevadas á cabo.—Bodegas cooperativas.— 
Contratos para la compra y venta de vinos—Los 
Cursos intensivos de vinificación,—Las Asociado' 
nes de catadores de vinos. 
Hoja instructiva para los viticultores y cosecheros, 
resumiendo lo esencial de la vinificación. 
L A S B U E N A S P R Á C T I C A S ENOLÓGICAS. 
La vendimia.—Hacerla con buen tiempo y s azón con-
veniente del f r u t o , que deberá recolectarse sano} sin 
t i e r r a , s in enfermedades y trasportado en comportas 
bien lavadas y l imp ia s , empleando para esto aguas 
claras corrientes y disoluciones de cristales de sosa 
a l5 7 o ' E n las regiones cálidas adelantar l a vendi-
m i a en cuanto sea compatible con el buen grado alco-
hólico que se busca. Cuando la acidez del jugo, á g r a n 
p r e s i ó n del f r u t o , nos marque 8 gramos por 1.000 en 
á c i d o t á r t r i c o , convendrá la vendimia en ellas, y se bus-
cará el máximun de azúcar, con acides igual también al 
8 por 1.000, determinada en el jugo de ligero prensado, 
en las demás. L a mezcla del Eruto de regadío con el del 
monte es recomendable, porque nos dará un mosto me-
jor constituido. No mesclar nunca el f ru to bueno con 
se 
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el ma lo , porque no tendríamos nada bueno. E l fruto 
malo lo mejor es vinificarle aparte, y considerándole así, 
tratarle del modo especial que hemos dicho. 
El mosto.—PREPARACIÓN —Procurar en él la buena 
acidez, 8 gramos por 1.000 en acides t á r t r i c a (1). Ele-
varla cuando no llega á esa ciíra, poniendo 125 gramos 
de á c i d o t á r t r i c o c r i s t a l i zado y p u r o por cada gramo 
que haya que aumentar y por cada hectolitro de mosto. 
También lograremos eso poniendo por cada 1.000 kilo-
gramos de vendimia 10 kilogramos de r a c i m i l l o s ver-
des (agraz), N o enyesar nunca á más de un kilogramo 
de yeso por cada 1.000 kilogramos de fruto, y cuando se 
haga así, emplear yeso muy pu ro . Adicionar 8 gramos 
de metabisulfito de potasa por hectolitro de mosto al en-
cubar éste para la fermentación tumultuosa. E n las re-
giones cálidas fermentar poniendo el raspón (2). E n las 
comarcas de las zonas f r í a s (donde la Garnacha no ma-
dure bien) quitar el raspón, por ser en esos casos abso-
lutamente innecesario. 
Fermentación tumultuosa.—Evitar exceda la tempera-
tura en el tino de 30°. Bazuqueos repetidos. Sangrías 
para refrescar el mosto y un i f ica r l a masa en tempe-
r a t u r a y levaduras , para lo cual se sacará el vino por 
debajo para echarle en chor ro ancho por la boca de la 
cuba. A i r e y 5 á 10 gramos de fos fa to a m ó n i c o por hec-
tolitro, para completar el desdoblamiento del azúcar en 
alcohol, cuando se vea l a f e r m e n t a c i ó n perezosa. Des-
cube del mosto á 0o, poniéndole en vas i j a s l i m p i a s , 
pero no azufradas , y que no es tén en loca l f r í o . . 
Fermentación lenta.—Local con temperatura de 15 á 
20°. Procurar siga i nmed ia t a á la tumultuosa, y si no 
fué completa ésta, podrá adicionarse al^o de br isa sana 
y escogida, para los casos de e l a b o r a c i ó n con Garna-
cha y del v ino t i n t o c o m ú n . Vigilancia de las cubas, 
para el relleno completo cuando esta f e r m e n t a c i ó n 
de ja de manifestarse. 
(1) Esta acidez nos parece muy esencial para las regiones cáli-
das, porque es asi como en ellas se corregirán mejor los defectos de 
la fermentación tumultuosa y se asegurará á los vinos una constitu-
ción y conservación perfectas. E l valor del vino no debe hacerse de-
pender tan exclusivamente del grado alcohólico, y en tales regiones 
por fatiar éste a l m á s t m u n se dejan perder otros elementos de cons-
litución que son tan importantes como el alcohol. 
(2) Siempre que sea el fruto sano, pues cuando no lo es el ras-
pón sobra siempre, y se debe quitar por lo tanto en todos esos casos, 
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Crianza general del vino—Los trasiegos, rellenos y 
ciar t j i c a a ó n son operaciones importantes deesa crianza. 
T R A S I E G O S . — E n Enero-Febrero el p r i m e r o . No más 
tarde. E s de necesidad absoluta que al llegar la prima-
vera el vino haya acabado de fermentar por completo, 
v no tenga n i madre n i d e p ó s i t o s de hes. E l vino so-
bre la raadre en ese tiempo no puede ganar nada y e s t á 
expuesto á perder mucho. L a madre le dá sabor á cas-
ca, le en turb ia y le hace a d q u i r i r la enfermedad de 
la vue l ta y le p ierde por completo. Cuando se puso 
brisa al descubar, el trasiego hay que hacerle primero, 
y para no perder ese ligero sabor picante del ácido car-
bónico cuando se quiere conservar éste, no aerear el 
vino demasiado, y trasegar en día f r í o , de cielo claro 
y con vientos del Nor te . Evitar siempre los vac íos de 
a i re a r r i b a y posos de hes abajo. Así, el picado y la 
f l o r y la vuel ta del v ino no pueden presentarse. L a pri-
mavera debe coger al vino completamente claro, y en 
vasija l i m p i a y asufrada . En ese trasiego de Enero 
azufrar las vasijas á razón de 4 gramos de mecha de 
azufre por hectolitro (1). Cuando se clarifique, para estos 
vinos comunes ordinarios la gelatina, clarificante llama-
da osteocola, bastará. Ponerla á dosis general de 15 gra-
mos por hectolitro, con adición, en el día anterior, de 12 
gramos de t an ino puro a l alcohol . 
Bodega y material vinario.—Bodega seca, de f á c i l 
a e r e a c i ó n , s in humedad a lguna , bien l i m p i a en suelos, 
paredes y techos, con ambiente azufrado (un gramo de 
mecha de azufre por cada metro cúbico de capacidad) 
Los rincones de ella donde se amontonaran heces, la-
varlos con disolución de l e j ía a lca l ina de sosa (4 kilo-
gramos de sosa en 10 litros de agua) empleada h i r -
v iendo. 
Todas las vasijas han de estar bien lavadas con di-
solución de cristales de sosa al 10 % y disolución de 
á c i d o s u l f ú r i c o al 5 %, para que no queden en ellas 
restos del p icado, del moho, n i de la vuelta ó tornado 
del v i n o . Nunca se lavará de más, y por esto lavados 
(1) Para los demás trasiegos que sigan al primero la cantidad 
de mecha se reducirá á la mitad. Y en el empleo de la mecha para 
conservar en buen estado las vasijas limpias que no se usen, la can-
tidad será de 4 á b gramos también, cuidando de dejar bien tapada 
la vasija y de renovar el azufrado, á esa dosis dicha, cada dos ó tres 
años. 
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repetidos, y a l ternando ambas disoluciones, para los 
casos de recipientes muy sucios. Emplearlas en caliente. 
Acepillados con esas disoluciones, repetidos hasta que 
el agua de lavados salga c l a ra , s in gus tos y s in o lo r 
a lguno . Se emplearán cepillos especiales (de cerdas du-
ras ó metálicas) y cuando no resulten los lavados con 
esto, tratamiento* al permanganato de potasa (disolu-
ción al 1 % para 100 hectolitros de cabida) y producir 
cloro gaseoso según la fórmula: medio kilogramo de 
c l o r u r o de cal y medio kilogramo de á c i d o s u l f ú r i c o 
con 10 litros de agua hirviendo, para cada 5 hectolitros 
de capacidad. Con esto, el moho más persistente, el tár-
taro más adherido, la coloración que las ennegrece, todo 
lo que haya resistido á esos lavados con las disoluciones 
de ácido sulfúrico y de cristales de sosa, d e s a p a r e c e r á 
en absoluto, quedando la vasija con el color de la ma-
dera nueva (1). Y estará en buena disposición para con-
tener el vino, cuando en ella podamos echar el agua para 
beber, seguros de que se puede conservar ésta sin varia-
ción alguna que la haga perder sus buenas condiciones 
de potabilidad. 
Vendimia sana de acidez normal (1 á 8 por 1.000 en 
acidez tártrica).—iVo necesita nada, sino el tratamiento 
racional en vas i j a s bien l i m p i a s y el d i r i g i r bien l a 
f e r m e n t a c i ó n y demás manipulaciones de crianza. Como 
ya expresamos, para conducir bien la fermentación tu-
multuosa ayuda mucho á ello la adición del ácido sulfu-
roso en la dosis general establecida. 
Vendimia de fruto averiado.—Vinificación aparte, 
con defecac ión del mosto (empleo del metabisulíito de 
potasa á dosis de 20 gramos por hectolitro). Reposo du-
rante 24 horas. E l i m i n a c i ó n de todas sus partes só l i -
das (casca y raspones). Fermentación inmediata del 
j u g o claro sobre l a b r i sa de t i n o de v e n d i m i a sana 
r e c i é n descubado, procurando que esta fermentación 
sea bien r e g u l a r y n o r m a l y provocando, mediante ba-
zuqueos y sangrías, una fuer te a e r e a c i ó n , para evitar 
en los vinos los olores al hidrógeno sulfurado. A l descu-
bar, aerear también el mosto. E s la práctica mejor de 
(i) Para estos casos de limpieza en que se hace uso del cloro, 
conviene exagerar después los lavados con aguas claras, y debe pro-
curarse se hagan mucho tiempo antes del empleo de las vasijas- A s í lo-
graremos bien que los gustos del cloro que pueden quedar desapa-
rezcan por completo antes de llenar las vasijas con el vino. 
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v i n i f i c a c i ô n para el fruto en esas condiciones, según los 
resultados de estudios que en este sentido hemos lleva-
do á cabo, Sí la alteración del fruto influyó con gran 
reducción del tanino (hollejo de la uva dislacerado, de-
fecto de madurez, etc.) agregar, al encubar pava l a 
f e r m e n t a c i ó n lenta, 20 gramos de tanino por hectolitro 
de vino (1). 
Los modos de dar el ácido sulfuroso.—Entendemos que 
nadie debe vinificar sin adicionar á las vendimias el áci-
do sulfuroso, que le podemos emplear: en su estado l í -
qu ido , en d i s o l u c i ó n acuosa, ó bien obteniéndole de los 
bisulfi tos a lcal inos , ó del asufre. Estos dos últimos mo-
dos son los generales y o r d i n a r i o s posibles para el co-
sechero, y de ellos nos ocuparemos. 
B I S U L F I T O S A L C A L I N O S . — E l preferible es el metabisul-
fito de potasa. Cada g r a m o de este compuesto nos dá 
medio g r a m o de á c i d o sulfuroso. Por esto para dar 4 
gramos de ácido sulfuroso por hectolitro de mosto, se 
echan á las vendimias 8 gramos de me ta bisulfito de po-
tasa por cada 100 kilogramos de uva, dosis media ge-
ne ra l que decimos se emplee para la vend imia en esta-
do n o r m a l . 
A Z U F R E Q U E M A D O —Quemando azufre obtendremos 
también el ácido sulfuroso, y cada g r a m o de asufre 
nos dá dos g r a m o s de gas sulfuroso, es decir, doble de 
su peso, y no la mitad solamente como da el metabisul-
fito de potasa. Por lo tanto, para dar cuatro gramos de 
(1; E l caso general de malas vendimias es el que tratamos. A ve 
ees ese mal estado del fruto puede no llegar á tanto, y en estos casos, 
el sulfitar á menos dosis, el fermentar sin raspón y el procurar una 
fermentación corta y activa, pero bien regulada, con aereación (bien 
intensa) y temperatura (siempre inferior á 30 grados), con descube 
sin ?naceración alguna, y luego trasiegos lo más temprano posible debe 
ser la norma. E n el fruto que no esté bien sano los contactos del 
jugo con las partes sólidas (casca, raspón y posos) no deben ser sino 
lo preciso, lo menos posible. Ateniéndonos á esto dicho, el caso de vi-
nificación en estos años de vendimias con fruto que ha sufrido por el 
mildew, le resolveremos teniendo en cuenta que entonces los raci-
mos son de muchísimo raspón (y éste no es bueno) y à& pocos granos 
y és tos mal constituidos también (faltos de azúcar y de tanino, con es-
ceso de materias nitrogenadas), Por lo tanto, la norma será: fermen-
tar sin raspón v cuidar de que la fermentación tumultuosa sea corta y 
sin maceración de la casca, adicionando al hacerla 15 gramos de me-
tabisutfxto de potasa y otros 15 gramos de tanino. Luego, al descube, 
seguir cuidadosamente la crianza del vino, no olvidando que cuanto 
menos tiempo le tengamos sobre las heces que al criarse va depositando-
tanto mejor será el caldo que obtengamos. 
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ácido sulfuroso se queman dos gramos de azufre, y obte-
nemos con ello el mismo efecto que con los 8 de metabi-
sulfito de potasa. Para su empleo en la vendimia el mé-
todo siguiente (de Roos) es el recomendable. Se pisa la 
uva, y se echa á un tino. Ahí se deja e scur r i r el mosto, 
y se pasa el jugo así escurrido á otro tino que se tiene 
azufrado á esa dosis de 4 gramos de ácido sulfuroso por 
cada hectolitro de mosto que en él se ha de echar. E l 
mosto se procurará caiga en ese tino azufrado vertién-
dole por arriba en cascada. E l tino se tendrá cerrado 
durante toda esta operación, y Juego de pasado todo el 
mosto á él se echa toda la casca correspondiente del pi-
sado, y se fermenta como de ordinario, Este ácido sul-
furoso obtenido así es el más barato para el cosechero, 
porque para obtenerle le basta comprar azufre en ca-
ñón . Para hacer arder éste se pondrá colgado en ^wf-
madores que se introducen en el tino hasta su mitad, 
procurando no gotee el azufre al fondo. También puede 
hacerse arder el azufre poniéndole á la boca de la tram-
pilla del tino, de modo que todo el humo (el gas sulfuro-
so) pase at interior. 
L A S E N F E R M E D A D E S D E L V I N O 
No debe llegarse á que aparescan. Hay que saber 
prevenirlas, y esto se logra con las buenas prácticas de 
vinificación. 
Tratamiento racional del mal de la "vuelta del vino".— 
Se supone está el vino en una cuba, con la madre, y la 
enfermedad en sus principios. Se tratará como sigue: 
1. ° Su l f i l a r el vino, para paralizar todo movimien-
to de gérmenes microbianos y ponerle en condiciones de 
resistir mejor á la aereación que pueda tener con las ma-
nipulaciones á que hemos de someterle. Poner un saquito 
de metabisulfito de potasa en cristales (4 á 6 gramos 
por hectolitro) suspendiéndole medíante una cuerda en 
la boca de la vasija, de modo que llegue hacia el medio 
de ésta. 
2. ° Trasiego á vasija bien limpia y azufrada. Se 
hará á los tres días de metabisulfitar y á cubierto del 
aire. 
3. ° P repa ra r el vino para c lar i f icar , poniéndole 
12 gramos de l an ino por hectolitro, y 50 á 100 gramos 
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de á c i d o t á r t r i c o , si el grado de su acides to t a l vinie-
ra ya bajo desde el mosto. 
4. ° Clarifica) ' con gelat ina, á dosis de 15 gramos 
por hectolitro. 
5. ° Nuevo trasiego una vez haya obrado el clarifi-
cante. Se trasegará el vino & cubierto del aire también 
ahora, y se encubará en vasija bien limpia y azufrada, 
dejándola bien llena y tapada, y con un saquito de 4 
gramos de metabisuljito de potasa por hectolitro, pues-
to como la primera vez. 
6. ° Los que quieran llegar á la mayor perfección 
del tratamiento, pueden f i l t r a r ese vino al mes, pasán-
dole por una materia filtrante compuesta como sigue 
(por hectolitro de vino á filtrar): ocho gramos de t ie r ra 
de infusorios^ uno de c a se ína y uno de tanino. O bien 
¡a p a s t e u r i z a c i ó n (calentamiento á 60o-65o durante un 
minuto). Esto le daría condiciones de conservación ab-
soluta. 
E l tratamiento expuesto es racional y eficacísimo, y 
debe servir para que en nuestras regiones vitícolas no 
vuelva á verse un solo vino atacado de ese mal, que ori-
ginado exclusivamente por 3a torpeza é ignorancia eno-
lógicas, debiera merecer hasta castigo para el propie-
tario de la bodega donde existiera. 
El picado y la flor del vino —Quienes dejan que se 
acetifique el sombrero de casca, y quienes dejan las 
vasijas s in los rellenos que pide la buena criansa 
del v ino son los que sufren las consecuencias de estas 
dos enfermedades. Evítense, cosa fácil, esas causas, y 
ningún vino sufrirá tales males. E l dejar que el picado 
llegue á grado de acidez v o l á t i l que pase de un gramo 
por litro (acidez en ácido acético) es ya exponerse á 
perder el vino, que con esa dosis no es el normal sano 
que hemos de procurar obtener. 
L O S D E F E C T O S D E L VINO. 
Gustos y olores al moho, barril, pez, sebo, etc., etc. Tra-
tamiento general para todos los gustos y olores muy incor-
porados al v i n o . — F U N D A M E N T O Absorberlos, y disol-
verlos, y luego separar el compuesto que los haya ab-
sorbido y disueíto. Se empleará para esto el aceite ve-
ge ta l (de oliva ó de algodón) puro y bueno preparado 
como sigue: disolver para esto 50 gramos de goma a r á -
b iga en un litro de agua, y hecha esta disolución, agre-
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gar tres litros de aceite. Emulsionar perfectamente la 
mezcla. Se adicionará aí vino mezclándole antes con 
una parte de él (con cuatro veces su volumen) é incor-
porándole después del mejor modo posible para que lle-
gue á toda la masa. L a cantidad preparada como se 
dice servirá para tratar 6 hectolitros de vino. Cada día 
se agitará bien todo el vino tratado, y al cabo de ocho 
días se trasiega y separa el aceite. 
E l aceite simplemente, á dosis de medio litro por 
hectolitro, es el tratamiento general c lás ico. 
H A R I N A D E M O S T A Z A . — Tratamiento muy sencillo, 
práctico y muy eficaz, por lo cual se recomienda espe-
cialmente y de preferencia al aceite. Se preparará la 
harina como sigue. 
Hervir en agua la harina de mostaza durante media 
, hora. Separar el líquido claro, y tratar el vino con el 
poso de h a r i n a . Remover el vino cuatro o cinco veces 
en el día, para evitar se vaya la harina al fondo. A l si-
guiente, ya reposado el vino, trasegar y clarificar. 
L a dosis de harina será de 15 á 60 gramos por hec-
tolitro, según el grado de intensidad de los olores y 
gustos. 
Olores al ácido sulfuroso y al sulfídrico (huevos podri-
dos).—Aerear el vino, trasegándole (para el ácido sul-
furoso) y trasegar aereándole también y dejándole caer 
sobre planchas de cobre (una caldera), poniéndole en 
vasijas bien azufradas y con a lcohol sulfuroso (para el 
sulfídrico). E s eí tratamiento general posible por el 
cosechero. 
R E S U M E N F I N A L 
Vamos á concretarle en una c o n c l u s i ó n final sobre 
la cual llamamos la atención de los viticultores, y es: 
que en la f e r m e n t a c i ó n tumul tuosa mal dirigida (tem-
peratura elevada y mal regulada, que impiden el buen 
trabajo de ta levadura vínica para que descomponga 
todo el azúcar); en ese l a r g o reposo de l v ino sobre la 
hez, y el descuido en el relleno de vas i j a s , tenemos 
las causas pr inc ipa les de las enfermedades del vino. 
Con ellas, además, coexiste, en las zonas cálidas, la i n -
suficiencia de acides en los mostos, y en todas las zo-
nas interviene también á veces una taita de limpieza á 
tal grado que es suciedad. Tiene que convencerse el 
cosechero que todos los males del vino los crea y agra-
va él mismo con sus descuidos. 
Para el grupo de enfermedades producidas por 
microbios aerobios (que necesitan aire para vivir) el 
remedio es fácil: qui tar les el a i re , y para esto no tener 
nunca las vas i jas con v a c í o . 
Para el grupo de las enfermedades producidas por 
microbios anaerobios (que no necesitan del aire para 
vivir), prevenirse, vinificando con la idea de restarles 
los elementos favorables á su desarrollo, esto es, con 
mostos bien constituidos en acides (1) y ¿ an iño , f e r -
m e n t a c i ó n tumul tuosa á temperatura que no pase nun-
ca de 30 grados, y bien acabada, encubando en vasijas 
bien limpias, y trasiegos hechos en seguida de aclarar 
el v i n o , para quitarle eso que el cosechero llama madre 
del v i n o , y lo que es, es l a madre de sus enferme-
dades, como ya tenemos repetido. 
L a p a s t e u r i z a c i ó n destruye todos los microbios, 
aerobios y anaerobios, y el á c i d o sulfuroso nos da el 
ambiente mejor para que los primeros no puedan vivir. 
Qui tando el a i r e a r r i b a (rellenos asegurados) y 
qui tando la hez y d e p ó s i t o s del fondo de las vasijas 
(trasiegos oportunos), el vino que procede de mosto bien 
constituido y que fermentó á menos de 30 grados y aca-
bó por completo la fermentación, no puede padecer en-
fermedades, porque nuestros tipos corrientes de vinos, 
en lo que respecta á su riqueza alcohólica no suelen de-
jar que desear. Y haciendo todo esto que decimos; la 
acidez volátil, i n d i c a d o r por excelencia del estado de 
s a l u d del v ino , se reducirá al mínipiun, porque la aci-
dez volátil, como expresión de la obra del germen mi-
crobiano, no puede existir cuando éstos se eliminan y el 
(U Y a lo tenemos dicho, una aciden tártrica de 7 á. 8 por 1.000 y 
frutos sanos y bien saponados; y cuando por estar alterados haya en 
ellos reducción de tanino, adicionar tanino al alcohol al hacer el des-
cube, en la proporción de 20 gramos por hectolitro, según ya antes 
dejamos dicho también al referirnos á este caso. Y no enyesar nun-
ca la vendimia con ese exceso de yeso que se suele poner, porque es 
exponerse á tener vinos que se declaren adulleradps. Los efectos del 
enyesado se logran, sin esos peligros de adulteración, poniendo sola-
mente esa cantidad dicha de un kilogramo de yeso por cada mil kilo-
gramos de vendimia, y además 70 gramos de ácido tártrico por hecto-
litro de mosto. E l enofosfato de cal, á dosis de dos kilogramos por 
cada mil kilogramos de vendimia, también puede emplearse en sus-
titución del yeso. 
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vino mantiene el buen grado de acides f i j a que corres-
ponde á ese mfnimun establecido para el mosto normal. 
Y por último, ténganlo por bien sabido los viticultores 
de las comarcas cálidas, mientras sus vendimias sean lo 
que hoy suelen ser, todo Garnacha de madures avan-
zada que da mosto p o b r í s i m o en acides (solamente 2 
y 3 por 1000 en acidez tártrica) sus vinos no tendrán 
nunca esa constitución y frescura que les dará la acidez 
normal del mosto (8 por 1000 en acidez tártrica). Serán 
solo bebida con i m p r e s i ó n de l alcohol . Hay que mejo-
raría, y para ello practicar lo que en detalle se tiene di-
cho: adelantar la vendimia una docena de días y llevar 
á las plantaciones en esas zonas las variedades de vid 
siguientes, que deberán acompañar á la Garnacha: 
Ribote , Bobai , C a r i ñ e n a , N a v é s ^blanco) y V idad ico . 
Esta mezcla de uvas dará seguramente en esas regiones 
un mejor vino de consumo y de venta á los que elaboren 
bien.Para cultivar la C a r i ñ e n a , plantar en situaciones 
altas, muy aereadas, y escogerlas formas de ella menos 
atacadas por el oidium, de defensa fácil en estas condi-
ciones, y de defensa muy difícil en las demás. Para todas 
las variedades, hacer plantaciones á marco ancho (de dos 
á dos y. medio metros en cuadro). Así buscaremos esa 
necesaria acidez del mosto n o r m a l (8 o/00 en acidez tár-
trica) donde más lo recomiendan la t é c n i c a e n o l ó g i c a y 
la e c o n o m í a ag r í co l a^ esto es, en el mismo fruto, 6 sea 
en la viña. L a acidificación del mosto en bodega es cara, 
pues (y esto en la$ condiciones del p rec io o r d i n a r i o de 
productos, que hoy no se tienen por la guerra) viene á 
costar el aumento de cada gramo de acidez tártrica, 
unos cincuenta céntimos por hectolitro; y quien pueda 
hallarla en la viña (anticipar la recolección, mezcla del 
fruto de regadío y secano, asociar á la Garnacha algu-
nas de esas otras variedades) no debe ir á buscarla en 
la.adición del ácido tártrico, siempre, al fin y al cabo, 
menos natural, aunque perfectamente l e g a l . 
L A S H O J A S D E F E R M E N T A C I Ó N . 
Son en la bodega el documento probatorio dei origen 
del vino, y el modo que tenemos de disponer estas ho-
jas nos permite obtener para cada uno de los tinos de 
mosto puestos á fermentar una g r á f i c a de lá fermenta-
ción que nos expresa para cada día la t empera tura 
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(mañana y tarde) y los g ramos de a s ú c a v descompues-
to. Al final, el conjunto de esa figura gráfica nos da una 
idea clara y perfecta de la marcha de la fermentación en 
cada tino. 
No damos aquí modelo de una de dichas gráficas por 
la falta de fotograbado que eso requiere, y solo vamos 
á reproducir la hoja de un tino para que se vea en qué 
condiciones se l levó en el mismo la fermentación. Desde 
luego se observa que fué ésta á temperatura poco ele-
vada, debido á que en la zona de Pamplona (donde se 
h;zo la experiencia) en esa fecha de fines de Octubre el 
tiempo es ya fresco. 
H O J A D E F E R M E N T A C I Ó N D E L T I N O A ü) 
L o s días 29. y 23 de Oclubre se estrujaron 3.247 kilogramos de 
uva, de las parcelas de alambrado á 20 cepas y parcela transversal 
á 8 cepas, quitándoles 118 kilogramos de raspón, poniendo en fer-
mentación el resto de 3.128 kilogramos de pasta en el tino A, agre-
gándole 6.200 gramos de enofosfato y 310 gramos de metabisuljlto de 
potasa. L a vinífera vendimiada fué Garnacha, y el porta-injerto es de 
diversas clases puestas para estudio, pues es una parcela de expe-
rimentación. 
(1) Con los vinos de cada tino se forma en la bodega la Sección 
de caldos correspondientes á él, y así tenemos que la Sección, que la 
designa una letra nos marca ]a procedencia del vino, y como que 
ocupa diferentes barricas ó cubas á éstas se dan números. E n la ex-
presión adoptada tenemos un quebrado en el que el numerador es la 
letra de la Sección y el denominador el número del recipiente. E l 
vino de cada uno de éstos nos queda así perfectamente determinado 
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Se descubó el 2 de Noviembre, dando el siguiente rendimiento. 
Brisa sin prensar 863 kilogramos. 
Brisa prensada 361 id. 
"Vino de canilla 2.200 litros. 
Vino de 1.a prensa 450 id. 
Vino de 2.a prensa 50 íd-
Total del vino, 2.707 litros, que se pone en barricas bordelesas, 
cuya numeración va de 1 á 11. E l vino de 2.a prensa se separa, y el 
de canilla y 1.* prensa se mezclan, uniéndolos en las partes propor-
cionales que corresponden según el dato de rendimiento obtenido, 
esto es, adicionando el 20 0/o de 1.a prensa al de canilla. 
Tanto "/o de iugo obtenido, 83 0/0. 
NOTAS COMPLEMENTARIAS RELATIVAS Á LA CRIANZA —Aquí se 
van poniendo después las que se refieren á todo esto (análisis al des-
cube, datos de trasiegos, clarificaciones y demás operaciones) y así 
se va formando la hoja en que consta todo el historial del tipo de 
vino elaborado. Para el vino que nos ocupa el anál i s i s sumario hecho 
del mismo al trasegarle por primera vez en fin de Diciembre fué: 
Alcohol (ebullómetro) 90,b 
Densidad 0,998 
Extracto seco (enobarómetro) . . . . 25,79 
Acidez sulfúrica 6g"i>,6 
Acidei voláti l 0,27 
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ESTAÜO E X P R E S I V O D E RESÜLTADd 
D E NUESTRAS EXPERIENCIAS EN LOS S E R V I C K 
1.a S E R I E D E T I N O S 
Peso total del fruto trabajado (para cada tino 
de mosto puesto k fermentar) 
Peso del raspón 
Masa encubada para fermentar (sin raspón'. . 
Masa pastosa de la fermentación (al.descube). 
,' Con relación al peso total 
de fruto 
Vino de canilla 
(descube). . . 
!
Con relación á la masa en-
cubada puesta á fermentar 
Vino de 1.a prensa. 
Vino de 2.a prensa. 
! Con relación al peso total 
de fruto 
Total de prensa 
Con relación á la masa en-
cubada puesta á fermentar 
R E N D I M I E N T O T O T í 
CanUI» 15o l. 48 ° / . 
Ffeuu 50 » Í5,.'i8 » 
lolalei 2I)J » 6 ^ , 4 8 .1 
TINO A 
fanilli 763 ]. -TO * / 
Ptfnu ) 6 2 " \0,t*> * 
loulti 9251> 60,60 < 
TINO B 
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UNA V E N D I M I A (üK AÑO 1914-1915) 
DE V I T I C U L T U R A D E L A P R O V I N C I A D E N A V A R R A 
IH M O S T O P O R o;0 D E U V A R E C O L E C T A D A 
2.770 i. 60,70 "z, 
MU Ü J » 9,73 11 
tUH 3.213 » 70,4ri •>/„ 
TINO C 














CJBÍIII 310 i. "i l i . i í • / „ 
TíUlc 6 ¿ i » 64,26 . 
TINO E 













cnini "iSft i. ss.iifi o,'0 
PHÍSJ 160 » 17,68 >• 
lotilíj 690 •• 7 t i , ¿ i » 
TINO F 














fjDilli 1.3701. ilt.fiO^'o 
Fftnu 493 » 17,9i » 
IsUlts 1.865 » 67,32 » 
TINO O 
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2.a SERIE DE TINOS 
Peso total del fruto trabajado (para cada tino 
puesto á fermentar) 
Peso del raspón 
Masa encubada para.fermentar (sin raspón). . 
Masa pastosa de la fermentación (al descube). 
: Con relación al peso total 
de fruto 
\ 
VÍÍIO de canilla 
(descube). . . 
i 
Con relación á la masa en-
cubada puesta á fermentar 
Vino de l.ft prensa. 
Vino de 2.ft prensa 
I Con relación al peso total de fruto . Total de prensa 
Con relación á la masa en-
cubada puesta á fermentar 
R E N D I M I E N T O T O T A L EN 
ÜDÍUI S . í iOl . 6 5 , 3 6 « / , tniui 4 5 0 » 1 3 , 9 4 » 
toinles 2 .560 » 79,30 » 
TINO H 















frtosi 575 I. 70.30 "/ 
lolil 5 7 5 » 70,30 » 
Totiles 575 » 70,30 » 
(íioo blanco) 
TINO I 












I I O S T O P O R 0l0 D E UVA R E C O L E C T A D A 
M i 2.0G0 l . 59,04 ^ 
ftm» 3 ü i » 10,15 » 
t¿t& 2.444 » 69,19 » 
TINO J 














Canilla 278 I. 35,60 0/0 
Prtnsa "7 » 15/(0 » 
Tolilcj 335 » 71,00 » 
TINO K 














Canilli 10.555 I. 57,77 o/0 
[tensi 2.298 n 12,57 . 
lolaKi 12.853 » 70,34 ' . 
MEOIA GRAL. TINTO 














Cada tino llevó su hoja 
de fermentación y grá-
fica de ésta, y ambas 
expresan el detalle co-
rrespondiente á clases 
de uva, procedencia y 
estadodelfruto, con los 
datos de análisis del 
mosto y marcha de la 
fermentación. 
-898-
L A COOPERACIÓN E N V I T I C U L T U R A Y E N O L O G Í A 
E n los tiempos actuales es la cooperación la que en 
todos los órdenes de trabajos pone al p e q u e ñ o en condi-
ciones de poder hacer aquello que de otro modo solo es 
posible alcancen los grandes. 
Por lo que se refiere á la viticultura, el desfonde de 
tierras, la formación de Viveros de replantación, la or-
ganización de Concursos de podadores y de injertado-
res, adquisición de instrumentos y materias necesarias 
en el cultivo, en todo tiene un gran campo de acción. 
Por lo que respecta á la parte de enología, la vinifi-
cación con buenos aparatos y la aplicación de toda su 
técnica es así como mayor perfección alcanza y más be-
neficios rinde, porque permite llegar al aprovechamien-
to de todos los residuos, que no son así sino los natura-
les y propios de la vinificación, porque con esa buena 
dirección de las operaciones y el buen material que se 
tiene nada se pierde y todo se aprovecha y por la doble 
ventaja que dá el lograr buen producto y ganar para 
éste el mercado más amplio y seguro que en las condi-
ciones ordinarias de cultivo y venta suele faltar al agri-
cultor. L a bodega cooperativa para la venta es la que 
puede proporcionar á éste todo eso que decimos, libran-
do así sus vinos de esos peligros posibles de que desme-
rezcan por mala conservación ó defectos de elaboración, 
y asegurándoles en el mercado el precio que correspon-
da á su valor, precio en general siempre mayor que el 
que de otro modo alcanzarían, debido á que en las Coope -
rativas bien organizadas, además de la mejora en cali-
dad del caldo elaborado se tiene una reducción en el 
gasto por unidad, 
Para esta elaboración en común que pide la Coope-
rativa pueden aprovecharse los elementos de bodega 
que ya tengan algunos de sus socios (cubería, prensas, 
locales, etc.) Pero no es eso el modo perfecto de su fun-
cionamiento, y para que los que no conocen de estas co-
sas tengan una idea de su modo de ser nos parece inte-
resante consignar aquí algunos datos generales. 
L a Comis ión de miembros de la Cooperativa vi-
sita las viñas de los socios antes de la vendimia, decide 
sobre el fruto que debe recibirse, eliminando el de las 
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malas viñas, y marca eí orden de vendimia para los di-
ferentes sitios. Cada socio aporta después su fruto co-
rrespondiente, y se establece como general que por cada 
100 kilogramos de uva se den 70 á 75 litros de primera, 
y 10 á 13 litros de prensa, descontando 3 litros por heces 
de trasiego y rellenos. E l reparto de cantidades se hace 
después de hecha la venta del vino. 
Los gastos de elaboración varían bastante. Es muy 
general el de 1,25 pesetas por hectolitro para amortiza-
c ión y vinif icación, y suelen darse al socio 0,50 por hec-
tolitro de vino dejado para pago correspondiente al va-
lor de residuos (orujo destilado, heces y tártaro). 
E n Navarra funciona en Olite una de estas bodegas, 
y por haberla visitado varias veces de ella podemos 
aportar datos precisos (1). Esta Bodega se administra 
por una Junta General de asociados, por la Junta Direc-
tiva y por el Consiliario, tiene sus Estatutos y Regla-
mento interior. Son fines principales de ella: 1.° elaborar 
vinos de la cosecha corriente por cuenta de los socios 
que aporten la uva por la elaboración y venta en común; 
2.° elaborar clases especiales de vinos por cuenta de la 
Bodega Cooperativa; y 3.° destilar alcoholes y hacer 
aguardientes y licores. Los socios aportan en cada año 
la uva que hayan comprometido á la masa común, co-
brando luego la parte alícuota que les corresponda, 
según los kilogramos de uva que haya entregado, de la 
cantidad total recaudada por el vino de aquella cosecha 
después de vendido. L a cantidad de jugo que correspon-
de á los 100 kilogramos de uva se fija en cada año por la 
Junta General. L a liquidación de la uva ajustada por 
los socios se practica inmediatamente de_ haber vendido 
el vino de la cosecha, y se tiene establecido que el plazo 
para esta liquidación no podrá exceder de 12 meses á 
contar desde octubre del año de vendimia. Si á un socio 
conviene le anticipen dinero á cuenta de la uva entrega-
da, se concede esto siempre que por ello no haya riesgo 
de desatender por falta de dinero la elaboración de la 
cosecha pendiente. L a cantidad que puede anticiparse 
está en relación con la uva entregada. L a Bodega tiene 
(1) Véase , para detalle, la Memoria del Congreso Nacional de 
Viticulíura celebrado en Pamplona en 1912, página 114. Conferencia 
especial sobre Cooperativas por D . Victoriano Flamarique. 
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un Administrador-Gerente, un Secretario-Contador y 
un Enólogo. 
L O S CONTRATOS DE COMPRA Y DE VENTA D E VINOS 
EN BODEGA 
Vamos á dar también aquí para esto unas indicacio-
nes generales, 
Venta del v ino es el contrato por el cual una parte 
(el vendedor) se compromete á entregar el caldo á otra 
(el comprador) mediante condiciones y precio conveni-
dos de antemano entre ambos. 
Para estas operaciones de venta y compra lo prime-
ro es gustar ó catar el vino. E s el primer paso, y único 
á veces. Sigue á ello la toma de muestra en la misma 
bodega, y para cada recipiente. 
E n e! contrato deberán establecerse condiciones que 
expresen la. fecha para sacar el vino de l a bodega, el 
gasto á pagar (ó no pagar) mientras no se saque de 
cuba, y las garantías de conservación y de períecta co-
rrespondencia entre la partida de vino ajustada y á 
sacar debodega con los datos de la muestra anal isada. 
E n términos generales, mientras el comprador no ha 
gustado el vino y dejado s e ñ a l , no hay trato de com-
pra, y el vendedor podrá ofrecerle á otro extraño (1). 
Como que el dato de cata y de ese primer examen 
organoléptico permite al buen comprador formarse bien 
idea de lo que es el vino, y el examen del vino fuera de 
la bodega permite degustaciones variadas y comparati-
vas y someter la muestra á pruebas y manipulaciones 
que dejen apreciar claramente todas las circunstancias 
del caldo que interese conocer, esta compra sobre 
muestra examinada a s í fuera de la bodega se ve tie-
ne ventajas para el comprador. En cambio no siempre 
podrá aprovecharse de éstas cuando compre sobre el 
simple examen de muestra en bodega, y se puede pen-
(1) Realmente mientras no se cierra el trato no hay compra. E s a 
condición de compra, con la degustación previa del vino bajo esa 
frase de compraré si me gusta el caldo, á nada puede obligar al com-
prador, porque hay casos de esos en que no hay compra después por 
no gustar el vino de trato. 
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sar en inconvenientes cuando compre solo bajo esa con-
dición de vino natural comercial, porque un vino pue-
de ser esto, y no siendo sin embargo el tipo de compra 
conveniente, resultar su adquisición un mal negocio, Eso 
sí, el expresar esta última circunstancia siempre será 
útil, pues tal expresión, si es hecho cierto, nos dice ya 
una cosa muy importante, ó sea que el caldo objeto de 
contrato es vino natural del país. 
Hay que dejar bien establecido el precio y la medi-
da, (el hectolitro lo mejor) y cuando con ello se fije el 
grado alcohólico, dejar claramente indicado si esta 
graduación es con el alambique ó con el ebullómetro, 
los dos modos más en uso para esa determinación, el 
primero, como ya dijimos, el de mayor exactitud. Con-
viene precisar bien los siguientes datos: total cantidad 
de vino que se compra, señalando las cubas 6 recipien-
tes de ía bodega que la forman y expresando el conteni-
do en litros de cada uno; el modo de descube del vino, 
para dejar bien sentado lo que se eliminará como tur-
bios y hez; el modo de pago y fecha para ello; el pla-
zo para sacar el caldo de la bodega^ y las obligacio-
nes y responsabilidad exigidas al vendedor para llevar 
seguridades de que el vino se conserve sin mermas y 
sin perder en sus condiciones durante todo ese tiempo 
que haya de dejarle en la bodega el comprador, Consig-
nar los riesgos que puede haber antes de sacar el vino 
(mermas, desmerecimiento en sus condiciones, rotura 
de vasija, etc.) y el modo y manera de medirle, si ha de 
referirse á un total litros (partida en conjunto) que se 
fija ya al comprar, ô al total que salga al retirarle. To-
do esto hay que dejarlo bien establecido, con la declara-
ción del vendedor de que el vino que vende no contiene 
sustancia alguna que no sean las admitidas y toleradas 
por la legislación. Nunca se precisará de más en esta 
clase de contratos, pues las omisiones originan á veces 
reclamaciones y hasta pleitos ruinosos. En ese punto 
de riesgos^ bien fácil es establecer en eí contrato sobre 
qué parte han de recaer, si en el vendedor hasta la saca 
del vino de la bodega, siendo desde que se empiece á 
medir á cargo del comprador, ó de qué otra forma. En 
ello cabe establecer diferencias según que es el caso de 
comprarse una bodega entera ó ciertas y determinadas 
cubas. Si es una bodega entera y al comprador se le 
da la llavey sobre él deberán recaer todos los riesgos; 
pero en estos casos quien compra así debe cerciorarse 
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bien del estado en que se halla cada recipiente y segu-
ridades que para la buena conservación del vino ofrez-
ca la bodega. 
En las compras por correspondencia, y para vinos 
que han de viajar, importa dejar bien sentado en el con-
trato de compra á quién tocan los riesgos que puede ha-
ber en el viaje (1). 
Además de esa venta del vino en bodega según los 
modos dichos, hay también la venta sobre cepa, caso 
difícil para todo comprador que desconozca las condi-
ciones del cultivo á que está sometida la viña de proce-
dencia del vino. En estas condiciones de compra con-
viene precisar bien cuanto se refiere á los accidentes de 
toda especie que puedan obrar sobre la vegetación y 
perjudicar la cosecha (males, pedrisco, lluvias excesi-
vas, etc.) para saber sobre quién recae la pérdida y des-
merecimiento en clase que eso origine. Fijar el modo 
de compra, si al grado alcohólico (y aparato para la 
determinación), si a tanto el hectolitro de mosto, ó los 
100 kilogramos de uva, si toda la cosecha, parte de una 
viña ó solo una parte de ella. Para el propietario ven-
dedor esos términos de venta sobre cepa d tanto el hec-
tolitro^ cualquiera que sea la importancia de Ja cosecha 
y cualquiera que sea la calidad, y la declaración de que 
vende bajo la fórmula de una cosecha alrededor de 
tantos hectolitros, sin que deba reclamársele cantidad 
alguna porque salga menos de eso calculado para la 
venta, y con obligación del comprador de llevarse en 
las mismas condiciones estipuladas lo que salga en 
más, todo esto decimos deben ser cláusulas del contrato 
que bien establecidas evitarán al vendedor disgustos. 
Además se indicará de quién son los gastos de vendi-
miar, los de uso de bodega y cubería necesaria, los cui-
dados de crianza en ella, la propiedad de las brisas y 
heces que salgan, sobre quién han de recaer los riesgos 
á que está expuesto el vino hasta sacarle de bodega, la 
fecha de pago y especie para el pago, con cuantas re-
servas y circunstancias especiales sean del caso. 
En las ventas de vinos los usos hacen obligatoria en 
(1) Es de gran importancia el detalle y precisión en esto, sobre 
todo cuando el vino se compra por correspondencia, en cuyo caso, si 
otra cosa no se dice, es á la llegada del vino cuando ei comprador 
verifica su estado, y sí no es de la calidad convenida cabrá rechíi-
zarle por esa falta. 
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ciertos sitios la intervención de un intermediario (gara-
pitero en Navarra) y como que á éste hay que darle un 
tanto, importa mucho se tenga igualmente en cuenta 
este extremo (y todo él análogo que suponga impuesto 
para sacar el vino de la localidad) al establecerse el con-
trato. Y como que también ciertos usos locales llegan á 
veces á ser ley, importa no olvidarse de ellos, para que 
al comprar se sepa de antemano hasta qué punto eso 
puede favorecer ó perjudicar á una de las partes con-
tratantes. 
Los CURSOS INTENSIVOS DE VINIFICACIÓN 
Nos parece importante en un libro que como este se 
ocupa tan especialmente de la vinificación el dar á cono-
cer esos modos tan útiles de enseñanza. Mr. Mathieu, 
en Francia, y en España nuestro querido amigo y com-
pañero el reputado enólogo Sr. Mestre, Ingeniero Di-
rector de ía Estación Enológica de Víllafranca del Pa-
nadés,han generalizado tales métodos de estudio,hacién-
dolos sumamente provechosos para los cosecheros y co-
merciantes. Todo el que se ocupa de vinificación conoce 
los laudables esfuerzos que ampliando la obra hace ya 
tantos lustros iniciada por el que bien podemos llamar el 
maestro de la Enología, Sr. Manso de Zúñiga, vienen 
haciendo dicho Ingeniero Sr. Mestre en Villafranca del 
Panadés, Oliveras en Reus, y así los demás Directores 
de Estaciones enológicas (1). Pero donde la vulgariza-
ción del estudio enológico se presenta en todos los as-
pectos de la enseñanza es en ese Centro oficial del Pana-
dés, porque allí el Sr. Mestre la tiene organizada para 
todos, y el obrero de bodega, el cosechero en grande, el 
técnico especialista, para todos decimos hay su Cursillo 
especial, desarrollándose las lecciones que comprende 
éste conjprograma perfectamente adaptado á la capaci-
dad deseada grupo de asistentes. 
Cuando en 1910 tuvimos ocasión de asistir á uno de 
(1) Queremos referirnos al trabap de los Centros oficiales enoló-
gicos. En lo particular esos cosecheros de vinos que en Navarra, 
Ríoia, Cataluña, Valencia, Andalucía.,, en tantas comarcas de Es-
paña laboran por formar el tipo de marca que puede dar la región me-
recen igual recuerdo. 
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estosCursiilos especiales de vinificación en Béaune (Bor-
goña) formamos intención de procurar también exten-
derlos en las comarcas de nuestro Servicio, y, acomo-
dándolas á ellas, se han establecido en Navarra con su-
jeción al programa siguiente, que detalla las conferen-
cias y prácticas y la distribución del trabajo en cada día. 
PROGRAMA 
DE LAS CONFERENCIAS V PRÁCTICAS DE LOS Cursillos de viticultura y 
de vinijicacion QUE SE DAN EN NAVARRA. 
1. er ¿lía 
Conferencia de la mañana.—La vid y su fruto.—Consideraciones 
generales acerca de su cultivo y de la producción del vino. —El mos-
to.—Componentes.—Correcciones posibles y convenientes en los di-
versos casos en que son necesarias. 
Prácticas.—Ensayo de diversos aparatos del cultivo.—Pulveriza-
dores de carretilla y á lomo de caballería.—Idem de hombre. In-
yectores de sulfuro de carbono.—Aparatos de azufrar.—Binadora 
moderna llamada intercepas y otros aparatos análogos. —Ensayo de 
máquinas de injertar.—Preparación de fórmulas para azufrar y sul-
fatar el viñedo.—Visita al Museo de objetos de enseñanza de la 
Escuela de Capataces de Viticultura y Enología. 
Tareie.—Visita del campo de colecciones de viñas de Villava y 
Olazchipi para apreciar los resultados del cultivo. 
2. ° dfa 
Conferencia de la mañana, - Análisis comercial del vino.—Consi-
deraciones relativas á este punto.—Elementos que es menester de-
terminar.—Toma de muestras; precauciones con que debe hacerse. 
— Operaciones previas al análisis. —Examen miscroscópico: interés 
de las indicaciones que proporciona. 
Prácticas.—Determinación de la densidad en un mosto y en un 
vino, según los diversos procedimientos.—Pesa-mostos, balanza de 
Mohr.—Idem de la acidez total.—Empleo del acidímetro de campa-
fla y del de laboratorio.—Empleo del calcfmetro para el mismo fin. 
Conferencia dela tarde-—La bodega y el material de vendimia 
y de vinificación.—Preparación y limpieza necesarias. —Las vasijas 
para fermentación y crianza del vino.—Formas diversas.—Aforo de 
ellas en sus casos generales. 
Prácticas.—Proseguir las de la mañana. —Casos de aforo en vasi-
jas de formas rectangular, cilíndrica y tronco-cónica.—Casos de 
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cubas y de alambiques ordinarios, —Preparación y apltcacíóa de fór-
mulas para limpieza del material, según las explicaciones dadas. 
3. er d í a 
Conferencia de la mañana. - L a fermentación dei mosto. —Et des-
rasponado de la vendimia.-Las levaduras.—Condiciones para que 
la fermentación se verifique bien.—Preparación del pie de cuba.—El 
descube del mosto fermentado. —Tratamiento de la masa del descube. 
Práclicas. — Las generales del análisis comercial del vino en la 
determinación de componentes que corresponda.—Alcohol: métodos 
para su determinación. —Ebullóscopos: su fundamento.-Empleo de 
los de Malligand y Sallerón.— Método por destilación.—Empleo de 
los diferentes modelos de alambiques Sallerón.—Examen de levadu-
ras al microscopio.—Apreciación de la riqueza tánica de las brisas. 
Conferencia de la tarde. - Los productos necesarios en la bodega.— 
Estudio general de ellos.—Caracteres para reconocerlos.—Prepara-
ción de los compuestos principalmente empleados. 
Prácticas. -Las correspondientes á la conferencia, que son el exa-
men de los productos objeto de la misma, comprobación de sus ca-
racteres de pureza, y demostración de las propiedades que los hacen 
aplicables Á la Enología. 
4. ° d í a 
Conferencia de ia mañam.—L.& práctica de echar brisa á las vasi-
jas del mosto fermentado cuando éste se descuba.— Fermentación se-
cundaria. —Relleno de vasijas.—Trasiegos.—Clarificación. - Filtra-
ción.—Pasteurización. —Azufrado de vasijas.—Tratamientos espe-
ciales del vino. —Embotellado y venta. 
Prácticas.—Proseguir las de análisis comercial del vino en los ele-
mentos que corresponde determinar. - Extracto seco y sulfatos.— 
Prácticas de los diferentes métodos para su determinacióo. —Ensayos 
con aparatos rellenadores, de trasiego, de filtración y pasteurización. 
— Práctica del azufrado de vasijas —Sulfitómeíros — Prácticas de cla-
rificación. -Preparación de las diversas colas clarificantes y ensayos 
para conocer cuando un vino queda con cola clarificante en exceso. 
Conferencia de ia tarde. —La tierra como campo de la producción. 
—Consideraciones generales^—Reconocimiento de tierras.—Los pro-
ductos para el cultivo —Abonos orgánicos y minerales.-Caracteres 
generales para conocimiento de los diversos productos enumerados. 
Prácticas.—Ensayo de los calclmetros y aparatos para el análisis 
sumario de las tierras. —Reconocimiento de Jos diversos productos 
objeto de la conferencia. 
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5.° d í a 
Conferencia de la mañtma. — l^as correcciones de] vino. —Coupage 
6 mezcla. — Encabezamiento.—Resolución de los diversos problemas 
de coupage ó mezcla y del encabezamiento del vino.—Ejemplos prác-
ticos.—Formación de gráficos para la fácil resolución de todos estos 
problemas. 
Prácticas.— Las especiales relativas á la conferencia, verificándo-
las para los casos principales del coupage.—Determinación del al-
cohol, extracto seco, sulfatos, acidez y azúcar, como casos derivados 
de los ejemplos de coupage explicados. 
Conferencia de la tarde.—Legislación enológica, —Las prácticas 
legales de vinificación y las que están prohibidas.—Procedimientos 
que el viticultor tiene á su alcance para perseguir las falsificaciones. 
—Asociación de los viticultores: medios que pueden emplear para 
conseguir esos fines. 
Prácticas.— Proseguir las de la mañana y las correspondientes re-
lativas al objeto de la conferencia de la tarde.—Materias reductoras 
de los vinos.—Práctica de su determinación. 
6.° d í a 
Conferencia de la mañana.—Los vinos tintos finos.—Los vinos 
blancos y especiales.—Vinos espumosos.—Vinos tónicos. — La degus-
tación de vinos.—Reglas á que debe ajustarse.—Prácticas.-Ejerci-
cios de cata y de reconocimiento de vinos defectuosos. 
Prácticas.—Proseguir las del día anterior. 
Conferencia de la tarde. —Adulteraciones más generales de los 
vinos.—Consideraciones —Indicación de las principales y su recono-
cimiento.—Reconocimiento de las materias colorantes extrañas. 
Prácticas.—has relativas & la conferencia dada, que son: reglas 
para reconocer el aguado y encabezado de los vinos. 
7.° d í a (festivo) 
Visita del Palacio Provincial, Museo de Sarasate, Laboratorio 
agrícola y otros Establecimientos provinciales. 
8.° día 
Conferencia de la maña na.—Los defectos y enfermedades que pue-
den tener los vinos.—Descripción y tratamiento especial encada 
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caso.—Aprovechamiento de los resíduos de la vinificación.—La des-
tilación.—Alcoholes.—Aguardientes y licores. 
Prácticas. -Examen de las enfermedades de los vinos en prepara-
ciones especiales de ellas, — Prácticas de destilación y generales del 
análisis comercial de vinos en tipos diversos de éstos,—Determina-
ción del gas sulfuroso. 
Conferencia de la tarde.—El t á r t a ro . -Su obtención.-Procedi-
mientos para su reconocimienlo y análisis.—Método acidimétrico.— 
Método por cristalización,—Método de Caries. 
Prácticas.— Las especiales á la conferencia.—Análisis de tártaros 
por los diversos procedimientos descritos. 
9.° día 
Conferencia de ¡a mañana,—La sidra: elaboración general.—Mé-
todos que deben seguirse para su crianza.—Accidentes y enferme-
dades que padece—Su tratamiento legal y racional. 
Prácticas.— Análisis sumario de la Sidra. 
Conferencia de la tarde.— Resumen general de lecciones relativas 
al análisis comercial del vino y al reconocimiento de sus principales 
adulteraciones. - E l análisis de la sidra. 
Prácticas.—Las generales de análisis dt la sidra y de los vinos, 
según lo explicado. 
10 ° dia 
Conferencia de la mañana.—Resumen general de lo que relativo A 
la vinificación y crianza del vino ha sido objeto de explicación. 
Prácticas.—Proseguir los análisis generales de vinos y sidras del 
día anterior. 
Tarde. —Entrevista oficial con los asistentes matriculados al Cur-
sillo.—Observaciones relativas á los estudios y notas tomadas en 
las conferencias.—Clausura del Curso.—Banquete de despedida. 
E l tiempo para las conferencias y prácticas se distri-
buye de modo que los asistentes pasan el día entero en 
trabajo, y asi es como todos ellos en tan pocos días lle-
gan á adquirir dé esas cosas conocimientos que luego 
aplican con fe y resultados á que rara vez llegan los que 
solo tienen por guía la lectura de lo consignado en los 
libros, por no ser general que todos comprendan bien 
para practicarlo lo que en éstos se expone. 
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LAS ASOCIACIONES DE CATADORES DE VINOS 
(Reglamento de una Asociación constituida para este fin) 
En el capítulo de degustación ó cata de vinos se 
dan las indicaciones correspondientes á esto. El buen 
catador de vinos ¡cuánto no tiene adelantado para lo-
grar el tipo de elaboración que él quiere! Y no digamos 
ío útil que esto es al que se dedica á la compra de cla-
ses y mezcla entre ellas, para dar á sus clientes el tipo 
que más aprecian. 
Ejercitarse en esos trabajos es el objeto de las Aso-
ciaciones de Catadores, que bien organizadas en su ser-
vicio nos parecen muy útiles, porque á la par que ins-
truyen atraen hacia los Centros técnicos enológicos 
donde verifican sus trabajos á cuantas personas se in-
teresan por éstos, y ayudan á la vez al personal de 
aquéllos en su labor de estudio de vinos, por las mues-
tras de éstos que cada asociado lleva y por las impresio-
nes que en el trabajo originan esos ejercicios de cata. 
L a primera Asociación de Catadores que se fundó 
en España es la que actualmente funciona en la Esta-
ción Enológica de Villafranca del Panadés. Nuestro 
querido amigo y compañero, el joven y ya distinguido 
ingeniero Sr. Marcilla, agregado al Centro oficial cuya 
dirección nos está encomendada, ha organizado en dichoâ 
Centro otra Asociación de esta índole, modificando el 
Programa y Reglamento de la Asociación de Villafranca 
del Panadés para adaptarlos á las diferentes condiciones 
de medio viti-vinícola. Por nuestra parte hemos de dar 
en la Estación Ampelográfica Central todo el apoyo que 
merece esta feliz iniciativa, y entusiastas de la idea, 
queremos por esto que en el presente libro se dé á co-
nocer, para que se propague no sólo en los Centros de 
estos estudios sino también entre los cosecheros de las 
comarcas que quieran fijar bien los caracteres de sus 
clases de vinos. Hé aquí el modo cómo funciona la Aso-
ciación constituída en la Estación Ampelográfica Cen-
tral. 
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REGLAMENTO DE LA ASOCIACIÓN 
Artículo /.0 Forman esta Sociedad, cuyo nombre 
es "Asociación de Catadores de Madrid^, algunos téc-
nicos enólogos, viticultores y comerciantes en vinos. 
Art. 2.° Dicha Asociación tiene por objeto el estu-
dio organoléptico de vinos de todas clases y de sus de-
rivados. 
Art. 3.° E l local social de la Asociación es el de la 
Estación Ampelográfica Central. 
Art. 4.° E l número de socios no puede ser superior 
á veinte. 
Art. 5.° Los que deseen ser admitidos cuando exis-
ta una plaza vacante, deberán ser aceptados por mayo-
ría absoluta en votación secreta, y, además, habrán de 
satisfacer en metálico una cuota de entrada que será 
fijada cada vez por la Junta Directiva. 
Todos los socios pagarán doce pesetas en concepto 
de cuota anual. Podrá sustituirse esta cuota en metá-
lico por vinos que sean interesantes para la degusta-
ción, teniendo en cuenta para esto que cada peseta es 
conmutable por dos litros de vino. 
Art. ó.0 E l socio que deje de asistir á la tercera 
parte de las sesiones que corresponden al año, sin mo-
tivo justificado (ausencia larga ó enfermedad), perderá 
todo derecho en la Sociedad y será excluido de ella. 
Art. 7.° La Asociación será regida por una Junta 
compuesta de Presidente y Tesorero; estos cargos se 
renovarán anualmente dentro de la primera quincena 
del mes de Marzo. 
Art. 8.° Las sesiones se celebrarán todos los sába-
dos, exceptuando los de los meses de Julio y Agosto. 
Si por votación se decide repetir alguna de las de-
gustaciones indicadas en el programa, se celebrará en 
días extraordinarios de la misma semana. 
Art. 9.° Cada una de las sesiones de cata será di-
rigida por uno de los señores socios, por orden alfabé-
tico, teniendo obligación de tener dispuestos con antici-
pación suficiente los vinos necesarios y calificando los 
dictámenes emitidos. 
Art. 10. Puntualmente, á las 12 de la mañana, em-
pezarán las sesiones de cata, debiendo entregar los se-
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ñores socios á las 12 y media sus dictámenes al Jefe de 
cata de turno <5 á quien le sustituya; de no hacerlo, los 
señores socios incurrirán en una multa de 0,50 pesetas. 
De 12 y media á 1 se dedicará á la comprobación de 
dictámenes y estudio del resultado de la cata. Para las 
multas es aplicable también la conmutación indicada en 
el art. 5.° 
Art. I I . En caso de disolución de ta Sociedad, to-
dos los vinos en existencia serán cedidos gratuitamente 
á la Estación Ampelográfica Central. 
Los fondos sobrantes se cederán á una Sociedad be-
néfica de Madrid. 
P R O G R A M A 
DE LAS 
DEGUSTACIONES QUE H A D E L L E V A R A CABO 
L A ASOCIACIÓN DE CATADORES D E M A D R I D 
DURANTE EL CURSO DE 1916-1917. 
GRUPO 1.° 
Reconocimiento de diversas adulteraciones apreciables por degustación. 
Las degustaciones de este grupo se reparten en cuatro series. 
SERIE I 
Degustación /.a—Dado un vino natural al que se ha adicionado 
agua en diversas proporciones colocar por orden estos caldos según 
su grado de adulteración. 
Degustación 3.a—Dados diversos víaos naturales y aguados distin-
guir unos de otros. 
Degustación 3.a— Dado un vino natural conocido y otros aguados 
procedentes de éste, fiiar, sólo por degustación, aproximadamente la 
cantidad de agua añadida. 
Pueden efectuarse diversas degustaciones sobre estos temas á 
base de vinos blancos, rosados y tintos. 
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SERIE I I 
Degustación 4.A—Dados diversos vinos enyesados, clasificarlos por 
orden de menor á mayor con relación á su cantidad de sulfatos. 
Degustación 5.a—Dados algunos vinos enyesados en grado dife-
rente, distinguir los que sean más ricos en sulfatos. 
SERIE I I I 
Deguslación 6.a— Dados diversos vinos salados, clasificarlos por 
orden de menor á mayor, con relación á su cantidad de cloruros. 
SERIE I V 
Degustación 7.<t~Dado un vino al que en muestras sucesivas se han 
adicionado cantidades distintas de gas sulfuroso, clasificarlas por or-
den de menor á mayor con relación á la cantidad de dicho gas. 
Degustación 8.a— Dados diferentes vinos adulterados distinguir su 
adulteración ó adulteraciones. 
GRUPO 2.° 
Degustaciones comparativas de vinos con variaciones progresivas 
de algunos de sus componentes naturales. 
Comprende este grupo tres series. 
SERIE I 
Degustación 9,*—Dado un vino conocido y otros obtenidos me-
diante alcoholización del primero en diferentes proporciones, clasi-
ficarlos por orden de menor á mayor con relación á este componente. 
Degustación ¡ o.~Dados vinos de orígenes diversos con graduacio-
nes alcohólicas diferentes, clasificarlos por orden de menor á mayor 
con relación á este componente. 
Degustacióti / /.—Dado un vino conocido por sus caracteres orga-
nolépticos y por su contenido en alcohol, y otros derivados de éste 
por encabezamientos, señalar aproximadamente las graduaciones de 
cada uno de éstos. 
Degustación 12.— Dados varios vinos de procedencias diversas, 
apreciar organolépticamente y de un modo aproximado, con un error 
máximo de un grado, su riqueza en alcohol. 
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SERIE 11 
Degustación 13.— Dado un vino conocido y otros obtenidos por 
acidificación y desacidificación del primero, clasificarlos por orden 
de menor á mayor con relación á su acidez total. 
Degustación 14. — Dados vinos de orígenes diversos con contenidos 
de acidez total diferentes, clasificarlos por orden de menor á mayor 
con relación á esta característica. 
Degustación i5.—Dados varios vinos de procedencias diversas, 
apreciar organolépticamente y de un modo aproximado, con un error 
máximo de un grado por litro, su acidez total. 
SERIE I I I 
Degustación 16.—Dado un vino conocido y otros obtenidos me-
diante 3a adición al primero de ácidos volátiles en diversas propor-
ciones, clasificarlos por orden de menor á mayor con relación á la 
acidez volátil. 
Degustación //.—Dados vinos de orígenes diversos con contenidos 
de acidez volátil diferentes, clasificarlos por orden de menor á ma-
yor con relación á este componente. 
Degustación ¡8.—Dado un vino conocido por sus caracteres orga-
nolépticos y por su cantidad de acidez volátil, y otros obtenidos in-
crementando dicha acidez, señalar aproximadamente las cantidades 
de acidez acética que contienen. 
Degustación ig.— Dados varios vinos de procedencias diversas, 
apreciar organolépticamente y de un modo aproximado, con un 
error máximo de medio gramo por litro, su acidez volátil acética. 
GRUPO 3 ° 
Reconocimiento de defectos y enfermedades de los vinos. 
Las degustaciones de este grupo se reparten en dos series. 
SERIE I 
Degustación 20.—Dados diferentes vinos con gusto á pez, madera, 
cobre, estaño, trapo, papel, etc., reconocer estos defectos. 
Degustación 2/.—Dados diferentes vinos con gusto á maderas di-
versas (roble, pino, castaño, etc.) reconocer estos defectos, indicando 
la clase de madera que los ha originado. 
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SERIE IT 
Degustación 22. —Dados diferentes vinos atacados de picado, tour-
ne, agridulce, refer mentad os sobre la madre, etc., reconocer estas 
enfermedades. 
Degustación 2$. — Dados diferentes vinos acetificados, colocarlos 
por orden según el grado de desarrollo de 3a enfermedad. 
Degustación 24.. —Dados diferentes vinos con tourne (vueltos) co-
locarlos por orden según el grado de desarrollo de la enfermedad. 
.Degustación 25.—Dados diferentes vinos con enfermedades debi-
das á fermentos solubles v acciones químicas, colocarlos por orden 
según el grado de desarrollo de la enfermedad. 
GRUPO 4 ° 
Reconocimiento de vinos sometidos á diversos tratamientos tnológicos 
ú obtenidos por diferentes sistemas de vinificación 
ò á base de variedad de uva diferente 
Abarca este grupo cuatro series. 
SERIE I 
Degustación 26.— Dados varios vinos tipos y otros obtenidos por 
coupage de éstos, determinar aproximadamente las proporciones en 
que se han realiiado las mezclas. 
SERIE I I 
Degustación 27.—Dados diferentes vinos, unos pasteurizados en 
botellas y otros de la misma clase sin pasteurizar, indicar los que 
han sufrido dicha operación. 
Degustación 28,—Dados diferentes vinos, unos pasteurizados con 
aparatos metálicos y otros de la misma clase sin pasteurizar, indicar 
los que han sufrido dicha operación, 
SERIE I I I 
Degustación 29— Dados diferentes vinos obtenidos unos por los 
procedimientos ordinarios de vinificación y otros por los métodos mo-
dernos á base de sulfitación, levaduración, vinerías, etc, apreciar sus 
características organolépticas y ordenarlos según su mérito comer-
cial para diferentes mercados. 
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SERIE I V 
Degustación 30.—Dados diferentes vinos blancos obtenidos á base 
de uvas blancas de las comarcas de Madrid y la Mancha, fijar su ca-
ra cteríitica. 
Degustación 32.—Análogos problemas á base de uvas de diferen-
tes comarcas de la región y de diversas regiones españolas. 
GRUPO 5.° 
Reconocimiento de tipos de vino preferidos en determinados mercados 
consumidores nacionales y extranjeros 
SERIE ÚNICA 
Degustación 33.— Dados diferentes tipos de vinos de aceptación en 
el mercado de Madrid, fijar su característica. 
Degustación 34.— Dados diferentes tipos de vinos de aceptación en 
otras plazas de España, fijar su característica, 
Degustación 35.— Dados diferentes tipos de vinos consumidos en 
Suiza, fijar su característica. 
Degustación 36.— Dados diferentes tipos de vinos consumidos en 
Alemania, fijar su característica. 
Degustación 37 —Dados diferentes tipos de vinos españoles de 
exportación á Francia, fijar su característica. 
Degustación 3 8 . - Dados diferentes tipos de vinos que se consumen 
en Buenos-Aires, fijar su característica. 
Degustación 39.— Dados diferentes tipos de vinos de exportación á 
otros mercados extranjeros, fijar su característica. 
GRUPO 6.° 
Reconocimiento de finos naturales de diferentes procedencias 
nacionales y extranjeras 
Las degustaciones de este grupo se reparten en tres series. 
SERIE I 
Degustación 40.—Dados diferentes tipos de vinos fijar su caracte-
rística de color, olor y sabor, expresándola con la terminología pro-
pia de los catadores. 
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E&ta serie abarca los diversos subgrupos de degustaciones si-
guientes: 
1.a—Sobre vinos de la comarca. 
2.11 » » » región. 
3. a » » » nacionales de regione» diferentes. 
4. * » » » extranjeros. 
SERIE I I 
Degustación 41.— Dados diferentes tipos de vinos colocarlos por 
orden de mérito, dándoles una clasificación numérica por puntos. . 
Esta serie abarca aun mayor número de degustaciones que la an-
terior, pues pueden efectuarse comparaciones entre los vinos de las 
agrupaciones consignadas en la serie primera, no solo dentro de 
cada subgrupo, sino entre los diferentes subgrupos. 
Se puede objetar que tratándose de calificar los vinos por orden 
de mérito no pueden admitirse criterios absolutos acerca de su supe-
rioridad ó inferioridad por depender de apreciaciones personales, 
pero no cabe duda que el poder establecer una comparación entre 
el dictamen de cada individuo y la calificación medía de un buen nú-
mero de personas que se ejerciten en la degustación es un medio de 
apreciar en su justo valor el mérito de cada uno 
SERIE I I I 
Son muy numerosas las degustaciones de esta serie, puesto que 
son la repetición bajo un nuevo aspecto de las catas anteriores. La 
finalidad de los temas de esta tercera serie es ejercitar la memoria 
de las sensaciones de gusto, olor y vista. 
GRUPO 7.° 
Reconocimiento de vinos especiales y productos no vínicos 
derivados de la viña 
SERIE ÚNICA 
Degustación 43,—Dados diferentes alcoholes vínicos é industria-
les, fijar su característica y clasificarlos por orden de mérito. 
Degustación 43.—Dados diferentes vinos generosos secos, fijar su 
característica y clasificarlos por orden de mérito 
Degustación 44.— Dados diferentes vinos generosos dulces, fijar 
su característica y clasificarlos por orden de mérito. 
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(l) Y llévese igual corrección donde no es té escrito como ee indica ahora. 
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sables [2) son 
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olor permanente y 
ácido clorhídrico al 2 % . . . . 
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gramos . 
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Comprobación de resultados ha-
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se calientan 
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ácido sucinico . . 
toferables. . . . 
De Cádiz . . . . 
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cual los de la 
10 "/o 
tartrato ácido de potasa 
la transformación en materias pro-
teicas ya solubles y dializablet (2) 
que son 
es inevitable para 
Es la conclusión 
hidrocarbonadas 
menos azucarado (más ácido) 
peróxido de man 
cristales íle sosa (carbonato sódico) 
caucho 
olor fuertemente 
cloruio de cal al 2 0/u 
los cristales de sosa, el ácido sul-
fúrico, la mecha 
aerobios 
odorantes 
y á 0° son 
hectolitro de agua 
grados 
B — ¿rea de la base del cilindro 
Capacidad = 11.056 litros. 
V = 0,3495 X 0,758 etc., etc. 
V = 3,15 X 0.42s X 0,50 = 0»\034. 
88 10 80 , 
~ = — ; = 1 "siF — ' 
'945 X 20° = 18.900° 
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5000 X fi'X 0,80 
100 
calienta és te 
la ley que no tolera 
vino de piqueta 
conviene tenga el mosto 
riqueza en azúcar. 
meta bisulfito 
Mezcla con mostos ricos en áci-
dos. Fermentación con escobajo 
manltico 
manila 
alcohol, al igual que la ebullición 
y el ácido sulfuroso 





(i) Y llévese igual corrección donde no está escrito como se indica ahora, 
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suma al alcohol 
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cande (eti cristales) 
sólidos del orujo 
0. 111wsSO 
1, litro 960 
La clasificación 
las tres primeras 
ácido sulfhídrico 
y por esto más 
C2 H60 + 0¡ = C , Ht0, i- HaO. 
fucsina 
suma alcohol 
d" vino de primera 
Tintilla de Rota 
N O T A FINAL.—Rogamos á quienes adviertan otras erratas 
no salvadas nos las comuniquen, para evitarlas en la edición in 
extenso que queremos tirar (2). 
En nuestro deseo de que en el presente libro se indique todo cuan-
to es de actualidad en los asuntos de que trata, y enterados ya con 
algún detalle al cerrar sus páginas del valor de uno de los varios 
compuestos que ahora se vienen anunciando para la defensa del 
mildew, creemos útil consignar para el mismo en esta Nota final los 
datos que vamos á exponer. Y queremos hacerlo por entender cjue 
el producto en cuestión es uno de esos nuevos preparados cúpricos 
que por su composición precisa y determinada parece ofrecer ma-
yores esperanzas de éxito en los resultados de tratamiento, y porque 
las facilidades que presenta su obtención son condiciones para darle 
al agricultor al precio de coste conveniente. 
E l Cupriol, que así se denomina este nuevo producto á que nos 
ríferímos (3), se obtiene por la vía electroquímica, preparándole el 
dcclor BallA de Cela, propietario viticultor y Director de la Escuela 
de Artes é Industrias de Tarrasa, según, transcribiendo en esta parte 
sus mismas notas, vamos a exponer á continuación, 
FUNDAMENTO DEL PROCEDIMIENTO.—El fundamento para la ob-
tención del cupriol es la electrólisis de soluciones de sulfatos de me-
tales alcalinos, utilizando electrodos de cobre. La solución empleada 
(t) Y llévese igual corrección donde no eaté escrito como se indica ahora. 
(2) Ampelografía, Viticultura y Enología, con fotograbados nume-
rosos en el texto. A los lectores á quienes pueda interesar este libro 
rogamos igualmente nos lo indiquen ya, sin que esta indicación se 
tome como compromiso para llevar el libro. 
(3) Tan nuevo que aún no hay del mismo ni las pequeñas canti-
dades que para un ensayo en las condiciones debidas queríamos ya 
haber hecho en esta misma campaña de 1916, 
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para el caso es de sulfato sódico al 20 0/0, basta una fuerza electro-
motriz de 2 volts, y se utilizan residuos del cobre viejo. A l cabo 
de algún tiempo de efectuar )a electrólisis, se obtiene un líquido que 
por su fluidez y coloración nos recordó en seguida al verle (1) al 
caldo bordelés ordinario Su reacción es ligeramente alcalina, y está 
formado poruña mezcla de hidrato ciiprico y gran cantidad de un 
compuesto básico de cobre (sulfato (etracúprtco). Defado en reposo 
nos da, por sedimentación, un polvo azulado y tenue, que después 
de seco constituye el cupriol [ 2 ) . 
Desde luego se observa que la obtención del producto no exige 
grandes instalaciones, y las materias que se precisan no son tampo-
co costosas, pues no lo es el sulfato sódico, y abarata el cobre esa 
circunstancia de utilizarle en sus residuos de viejo. La fueraa eléc-
trica donde se tenga para otros usos cabría aprovecbarla para este 
industrial, y todo esto nos deja ver que el cupriol podrá íabricarse á 
muy bajo precio, y siendo así, la unidad cobre de este preparado sal-
drá más barata que la del sulfato y del acetato (3). 
Ya en posesión del cupriol se pueden lograr diversas sales cúprí 
cas, con cuyo objeto bastará disolverle en la menor cantidad del áci-
do escogido (sulfúrico, acético, clorhídrico, etc.) para obtener en se-
guida una solución poco menos que saturada de la sal correspon-
diente (sulfato, acetato, cloruro, etc.) la cual podrá luego diluirse á 
voluntad del operador. E l Dr. Baltá de Cela da marcada preferen-
cia entre estas sales de obtención posible al cloruro cúprico, es de-
cir, á la sal resultante de disolver el cupriol en el ácido clorhídrico. 
i (1) Experiencias que en el Laboratorio agrícola provincial de 
Navarra nos ha puesto de manifiesto su competente Director nues-
. tro querido amigo el Dr. Fuentes^ue viene ya estudiando este pro-
ducto. 
(2> Por consiguiente, el cupriol no es sino ese depósito de sedi-
mentación del caldo bordelés, y en esto precisamente fundamos 
nuestros optimismos respecto de su valor y buenos resultados en los 
tratamientos; y considerado como compuesto 6 preparado cúprico co-
mercial, es el que nos ofrece mejor esa unidad de composición y pu-
reza que a tales preparados ha de pedirse. 
(3) El sulfato de cobre y el acetato de cobre son los preparados 
cúpricos más generalizados en los tratamientos para el mildew. Co-
mo ya en su lugar se deja expresado, el sulfato cúprico contiene el 
25 0/0 de cobre, y los acetatos neutro y básico (verdet-gris este último) 
el 32 0/o y 34 % respectivamente. Él cupriol^ en ese estado de masa 
pastosa escurrida de la sedimentación, parece acusar una riqueza en 
cobre de 6 á 7 0/o ibien seco, la riqueza se elevaría), y en la sal cú-
prica del cloruro, que como preferible dice el Dr . Baltá de Cela se 
debe obtener con él, para su mejor uso en los tratamientos contra el 
mildew, esa riqueza en cobre puede llegar á ser de 57 %• razón por 
la cual una unidad de esta sal equivale á más de dos unidades dé sul-
fato cúprico. 
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Se disolverá en la menor cantidad posible de ácido, para diluirle 
luego, de preferencia con agua salada (15 á 20 gramos de sal común 
por litro), y si se ha empleado exceso de ácido clorhídrico, lo que 
daría una solución marcadamente ácida, se neutraliza ésta agregan-
do la cantidad conveniente de lechada de cal, la cual provocando la 
formación de cloruro cálcico, aportará un compuesto higroscópi-
co de acción favorable á Ja fifación de la solución cúprica sobre la 
superficie de las partes verdes de la vid sometidas al tratamiento. 
Los que algunas veces hemos hecho adiciones de cloruro de sodio al 
caldo bordelés, precisamente para estos fines de mayor fijación, el 
hecho nos es bien conocido. 
Este nuevo caldo para tratamiento del mildew no deja como el 
caldo bordelés las señales de la pulverización en las partes tratadas, 
pero pueden conseguir esto los que así lo deseen adicionándole por 
cada hectolitro preparado merfío kilogramo de talco pulverizado. Se-
gún el mismo Dr. Baltá de Cela nos dice, podrá emplearse en cual-
quier dosis sin que pueda originar quemaduras en las partes tratadas, 
pues nos da un caldo compleiamenle neutro. En la muestra que en su 
visita á Pamplona nos ha enseñado aquel, la tenuidad de la pasta y 
su hermoso color aculado dan también al producto condiciones de as-
pecto exterior muy favorables al mismo. 
Por todo lo expuesto, deducimos que el cupriol y sales derivadas 
merecen como esos otros nuevos preparados de composición fija y 
determinada que se vienen recomendando (oxicloruro de cobre, 
amoníuro, etc.) estudiarle en el campo de la viña, y ofreciéndonos 
ya cantidades de todos ellos para tales ensayos, en su día podremo^ó 
comunicar á los viticultores los resultados, favorables ó adversos] J 
que se obtengan con los mismos en ese terreno de la experimenta-
ción, donde al viticultor hay que estudirle lo que para sus prácticas 
se le recomiende. 
Errata especial de materia tratada fuera de su Jugar 
E l lector deberá referir á los casos de acidez tratados en la pági-
na 764 el siguiente contenido, que por cambio de cuartillas en la im-
prenta se puso fuera de su lugar especial. 
PÁG. 752, Desde.la línea 21 (al acabar la letra bastardilla) hasta 
el final de página. 
PÁG. 753. Las 10 primeras líneas. 
• 
